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NAPOLI  MDCCLXXVUI. 

Nella  Stamperia  Raimondiajja. 

,  ,Va  '■  -  fit,  -' '  '  — *  •»  '!?•>  1  • 


IL  CREDENZIERE 

DI  BUON  GUSTO 

.  OPERA  MECCANICA 

DELL'  O  R  I  T  A  N  O 

VINCENZO  CORRADO 
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ALL’ECCELLENTISS.  SIGNORE 

IL  SIGNOR  . 

*  ,  ■  t  r.  .  ?  •  1 .  i .  » .  j  ■  ;  <•  ■  .  < 

D. FERDINANDO  DE  CARDENES 
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Marchese  di  Layno, 'Conte  dell’Acerra  ,  Utile  Sr- 
gnore  di  Pisticci  ,  Alcaide  perpetuo  della  Citta* 
di  Piazza  in  Sicilia  ,  Principe  del  S.  R.  I.  ,  Conte 
Palatino,  Grande*di  Spagna  di  prima  Classe,  Ba¬ 
rone  di  Filimrona  ,  Capitano  d’Uomini  d’armi  , 
de  Cavallegieri  in  questo  Regno  di  Napoli  ,  e 
Gentiluomo  di  Camera  di  Esercizio  di  S-M. 
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U  Tempre  mio  penderò  Signore  Eccellen- 
tiffimo,  appigliarmi  al  cofiume  de’ Saggi, 
,  f  dedicare  le  Opere  mie  a  Personaggi 

ragguardevoli ,  ed  iiluftri  ,  che  alla  chiarezza  del  Tangue  , 
all’  Altezza  del  grado  avellerò  ancora  lo  fplendore  del  fa- 
pere  inliemeiWAtc  rcmgiunto  »  Il  primo  mio  Libro  del 
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buon  gufto  de’  Cibi  ftampato  fotto  il  Titolo  del  Cuoci  G a* 
fante  i  con  fomma  gloria  mia  lo  dedicai  a  S.  E.  il  Signor 
Principe  di  Francavilla  ,  che  grandemente  lo  gradì  .  E 
quello  fecondo,  che  per  comando  de’  Grandi ,  ho  parimen¬ 
te  ftampato  co’I  Titolo:  Il  Credenziere  di  buo?i  Gufìo:\io 
voluto  per  mio  vantaggio  ,  a  Vnftra  Eccellenza  fortunata¬ 
mente  confacrare  .  E  credo  ben  io  di  non  elfermi  punto 
ingannato.  Ed  in  vero,  certo,  che^oi  Eccellenza ,  e  non 
ad  altro  dirizzar  fi  dovea  quella  Meccanica  mia  fatica  , 
che  d’ altri  dilicati  faporoli  Cibi  ,  e  di  vaghi  capriccio!! 
Deferts,  tratta  infieme,  e  ragiona  ;  giacché  e  per  coman¬ 
do  ,  e  per  ufo  principalmente  de’  Grandi  avendola  io  fat¬ 
ta  ,  ben  giullamentc  nell’  Ecc.  V.  ,  che  tanto  fra  quelli 
fi  controdilìingue  ,  e  fi  ammira  ,  filfai  fin  dal  principio  il 
penfiere;  e  come  Grande,  e  come  uno  de’  piu  rifpettabi- 
li  Cavalieri  di  quella  Illulìre  Metropoli  ,  niente  vi  manca 
di  ciò  ,  che  a  Savio  difcernitore  in  sì  fatta  materia  con¬ 
vieni!  ,  e  nulla  ancora  di  ciò  ,  che  fa  di  bifogna  per  di¬ 
fendere  un  uomo  dalle  maligne  invidiofe  lingue  ,  delle  qua¬ 
li  il  Mondo  n’  ebbe  femprc  gran  cupia  .  ti  cm  uu..  rd, 
che  in  Voltra  Eccellenza  ,  unifconfi  bellamente  ,  e  fanno 
gloriofa  pompa.  Nobiltà,  Valore  ,  Grandezza  di  Animo  , 
e  Bontà  di  collumi  1  Chi  non  fa,  che  caro  eilendo,e  ben* 
accetto  a’  Noflri  Sovrani,  amato  dai  Vollri,  e  dagli  Elle- 
ri  ,  carco  di  Onori  ,  di  Grandezza  ,  di  Titoli  ;  fiete  per 
l’alto  merito  ammirato  da  ognuno  come  vaga  gentile  Idea 


di  un  vero  compitiflìmo  Cavaliere  ?  E  tantoppiù  quelle 
•-  9  *%St 

Dati  i'ifplendono  nella  voftra  Perfona  ,  quantoche  uguale 

fera* 


■»  i 


S  '  ■ 

*■  * 


Jt  '  T  ' 


,u 

;  ,  '  !  ^J  ! 

'  • 

SS  t-J&Ji 


*  > 


TWjtir'  ■  ■ 

•  •  £  ^  V 

'  ir 


4  A  v*  ^ -  f  t 

Tempre  a  Voi  ftefto  ,  non  vi  liete  lafciato  punto  alterare 
dall’  altezza  del  tanto  rinomato  ,  nobiliffimo,  ed  antichiftì- 
mo  Calcito  de  Cardenes  ;  dagli  Onori  ,  dalla  Signoria  di 
tante  Città,  Terre  ,  e  Cartella  ,  che  ubbidirono  a  Voi  . 
Ma  qui  Signore  Eccellentirtìmo,  uopo  farebbe,  che  io  fof- 
fi  un  eloquente  Dicitore,  e  non  già  un  Credenziere;  cofi- 
chè  da  veturti  tempi  della  più  rinomata  Antichità ,  fino  a 
giorni  nortri  rilalendo*  deferiver  poterti  in  parte  le  tante 
innumerevoli  gloriofe  gefta  de’  Voftri  Maggiori  ,  nell’  Ar¬ 
mi  ,  e  nelle  Lettere  cofpicui  tanto  ed  infigni  ;  o  pure  i 
fingolari  pregj ,  e  fublimi  Doti  r  che- lrEcc.  V.  adornano 
e  non  fenza  voftra  gloria  grandemente  vi  diftinguono  . 
Ma  fe  a  tanto  le  deboli  forze  mie  non  fi  eftendono  :  ac¬ 
cettate  almeno  Eccellenza  querto  piccolo  dono  ,  che  vi 
prefento  per  fegno  dell’  ortequio  mio  verfo  di  Voi ,  e  gra* 
ditelo  con  quella  bontà,  che  v’è  pur  troppo  connaturale* 
giacche,  (come  dirti),  fin  dal  principio  in  cui  meco  ftefto 
difegnai  di  pubblicarlo,  ebbi  torto  prefente  la  valevoli!!!* 
ma  alta  Protezione  di  Voftra  Eccellenza  ;  della  quale  pro¬ 
curerò  non  rendermi  totalmente  indegno ,  col  dichiararmi. 

Dell’  Ecc.  Voftra. 

Umili/s .  Dìvotifs  Obbligati/},  fervo  veto 
Vincenzo  Corrado. 


,  Ai- 


PREFAZIONE . 


Ra,  le  Arti  meccaniche  ,  e  Jìngolarì 9 
!  che  hanno  fiorito  mai  fempre  ,  e  fi- 
gui t ano  tuttavia  nel  Mondo  a  ren - 
derfi  utili  ,  e  giovevoli  alla  Socie - 
,  eof  al  Genere  umano  ,  fecondo 
il  parere  di  non  pochi  Eruditi ,  c/e- 
ve  fi  il  primato  r  e  la  gloria  alla 
tanto  necejjaria ec/  z/z  fi  fiejfia  no - 
lilifiima  Arte  del  mangiare  .  Ìs/e  finza  fondamento  ,  e 
ragione  ;  poiché co/z  quefia  il  Mondo  tutto  vive  :  con 
quefa ,  allegri  fi  menano ,  £  contenti  i  giorni  deliavita; 
e  da  quefia  dipende  il  principal  piacere  dell '  Uomo ,  co- 
?we  quello ,  che  dalla  Natura  fu  fiabilito  a  ben  vivere  r 
a  godere ,  e  gufare  fecondo  il  fio  genio,  e  volontà,  quan* 
to  di  bello ,  <//  joave  ,  di  allettevole  ,  per  filo  ufo  ,  c 
delizia  fua  ,  è  /faro  creato  fi  la  Terra  , 

li.  Quefid  Arte  del  mangiare ,  per  l9  eccellenza  dell9 
ufo  ,  e  </e//e  invenzione  ,  </e/  rinomato  Montagna  fi  diffi - 
ìli f ce  in  ijcorcio  :  La  Scienza  della  Gola  .-  2£-  co/2  re/e 
dijfinizione rerro  r/ò ■.  che  appartiene  al  meccanifmo del¬ 
la  Cucina  ,  e  della  Credenza  ^  2*/'  citato'  Autore  r>  com » 
prender  volle  ,  e  racchiudere  infieme  .• 

III.  A/e  pr z/72 2  /eco//  (/e/  Mondo ;  e/  /erri  «0/72/ 
Cucina  ,  e  c//  Credenza  ,  ere/zo  totalmente  feonofiiuti  y 
ed  ignoti;  a  cagion  che  ,  fi  nutrivano  allora  gli  Uomini 
dì  latticinj  ,  <//  we/e  r  <//  frutta ,  e  c7  pezze  corro  ,  /òrro 
/zr  cenere.  E fenz  altro  raffinamento  vi  fiero  contenti  per 
lungo  tempo,  di  quelli  ioli  benefizj'  della  Natuia  .  Ln» 
di  cominciarono  a  poco  a  poco  ad  ujare  delle  . carni  bol¬ 
li* 


Vite  ,  fritte,  drro/Hte  ,  teli  anco  de9  Pefcì  cotti  nell* acqua; 
e  nel  tempo  ìftejjo ,  la  moderazione  ,  la  temperanza  ,  e  7 
naturale  appetito  ,  regolava  il  tempo ,  il  numero  delle 
loro  Tavole  . 

.  I V.  Af#  quefla  temperanza  non  fu  di  lunga  durata . 
ZI  abito  di  mangiare  Jempre  T  ifteffe  co  fa -,  <?  g:/#/? 
vecchiaie  dell ’  z/k^<z  maniera,  partorì  il  dijgujìo  \  il  dijgu/lo 
fece  nafeere  la  curiofita:  la  curiojità,fece  fare  delle  Jpe- 
rienze  ;  e  la  f per  lenza,  generò  infine  la  fenfualità.  U  Uo¬ 
mo  gufò  ,  affaggio  ,  diverjìfìcò ,  feelfe  a  talento ;  dal  che 
derivò  nel  decor fo  de'  tempi,  a  farjì  un  Arte  politiva  , 
e  meccanica ,  di  quell '  azione  ,  eh'  era  prima  J'ul  princi¬ 
pio  ,  la  più  femplice ,  e  la  più  naturale. 

V.  Gli  sfiatici  più  voluttuoji  ,  che  gli  altri  Po¬ 
poli  ,  furono  i  primi,  che  s  impiega  [fero  nella  prepara¬ 
zione  delle  vivande  ,  adattate  alle  produzioni  del  loro 
clima.  Il  commercio  ne  portò  l'ufo  a'  Convicini .  E  così, 
la  voluttà,  l'abbondanza,  la  varietà  ,  e  la  dii ic ertezza 
delle  Tavole ,  pafsò  dall'  Afi a  alla  Perfia  ,  alla  Grecia  , 
c  quindi  agli  altri  Popoli  della  Terra  ;  e  venne  in  fc- 
guito  quell’  Arte  ,  filmata  cotanto  nece [faria  ,  importan¬ 
te  ,  ed  onorevole  in  quei  tempi,  che  per  puro  genio  ,  e 
piacere ,  venne  anche  efcrcitata  da'  primi  Signori,  e  Mo¬ 
narchi  della  rimota  Antichità  y  come  potrà  offervare ,  chi 
ha  dejiderio ,  e  volontà  di  leggere  ,  nell’  Economìa,  del 
Cittadino  in  Villa  erudito  Vincenzo  Tanara . 

VI.  I  Romani  divenuti  ricchi  ,  e  potenti  ,  [co fero 
ancor  efji  il  giuogo  delle  antiche  loro  Leggi;  e  lafcianda 
da  parte  la  vita  frugale  ,  e  fobria,  fi  diedero  in  appref- 
fo  con  tanto  tuffò  alla  vajrietà  9  e  buon  gufo  de'  cibi  , 
che  forpaffarono  qualunque  altra  Nazione  *  Quindi  da  Ro¬ 
mani  veramente  ebbe  principio  la  fontuofìta,  la  diti  Gaiez¬ 
za,  la  nmnerofita  f  e  f opratutto ,  la  più  Jòrp rendente  ma- 
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gnijkenza  delle  Tavole  .  E  da'  Romani  ancora  venne  ? 
ufo ,  al  riferire  di  Seneca  ,  cfe//<z  moltiplicita  de  fervi • 
z/ ,  /o  ftahilimento  de  Bottiglieri  ,  aV’  Majìri  di  cafa  , 
de*  Scudieri ,  </<?’  Scalchi ,  ed  in  particolare  de*  Cuochi  , 
e  cfc’  Credenzieri ,  facendo  fpefe  e f orbitanti  (fine  per  lo 
flabilimento  di  que/ì*  ultimi  al  diloro  fetvizio  . 

VII.  Ne7  tempo  di  Auguflo ,  z  Siciliani  ,  /operaro¬ 
no  tutti  gli  altri  nel  meccani fmo  della  Cucina  ,  £  £?«://& 
Credenza .  la  qual  cofa ,  /zo/z  vz  ^<z  allora  in  Roma 
Tavola  alcuna  dilicata ,  voluttofa  nelle  vivande  ,  cta 
Jervita  non  foffe  da  Gente  di  quefla  Nazione.  Ond'  ebbe 
a  dire  quel  famofo  Crattino  ,  riferito  da  Ateneo  ,  cfo 
jze/Z’  avvicinar fi  a  qualche  Cucina  Romana  Mentendo  la  va¬ 
rietà  ,  £  /<z  Joavita  fragrante  di  tanti  odori ,  ond* era  co - 
fperfo  quel  luogo  ,  Joleva  enfatico  efclamare  ,  £*  dire  a 
Circofianti  :  O  qui  abita  un  Menante  di  odori;  o  pure 
un  Cuoco  Siciliano. 

Vili.  GT  Italiani  adunque  ereditarono  i  primi  ,  il 
reflo  della  Cucina  Romana.  Gl' Italiani  ifteffi  ,  ne  fecero 
poi  conofcere  la  feienza  a  Francefì ;  i  quali  per  la  vi¬ 
vacità  del  loro  talento ,  fe  nc  impadronirono  ben  prejìo  , 
e  forpaffarono  ancora,  i  loro  medejimi  Maejìrl. 

IX.  Ballo  fludio  di  tante  Genti  ,  e  Nazioni  del 
Mondo  applicate  al  meccanifmo  della  Cucina ,  e  della  Cre¬ 
denza  ,  nacque  la  celebre  invenzione  di  far  cambiare  fi¬ 
gura  a  tutti  i  bocconi ,  che  fi  vogliono  apparecchiare  ; 
d'imitare  con  ingegno  fa ,  vaga  ,  /ignorile  maeftria  di 
lavoro  i  più  rari  prodotti  della  Natura ;  e  di  portar  su 
le  menfe  de'  Cavalieri ,  e  de'  Principi  la  forma ,  la  JìruU 
tura  y  ed  il  J'apore  eziandio  di  quelli  animali ,  di  quelle 
frutta  y  e  di  quegli  altri  come (li  bili ,  l’ufo  de’  quali,  il 
clima  y  o  la  Jìagione  ,  vieta  talvolta  alla  ingordigia  ,  e 
all  appetito  degli  Uomini . 

b  X* 


X.  Vallo  /ìndio  ancora,  /opra  di  que/F  Arte  così 
comune  oggi  giorno  ,  riè  nata  la  grande  utilità  di  tante 
preparazioni  in  rapporto  alla  confervazione  degli  alimene 
ti ,  che  ha  meritato  gluftamente  tutta  l'attenzione  ,  e  tut¬ 
ta  la  lode  de'  Fijiei .  Si  legge  di  Apiclo  ,  che  viveva 
fot  io  l' Imperadore  'Traiano ,  di  aver  trovato  il  fegreto  dì 
confervar  frefche  per  lungo  tempo  le  ojìriche .  E  di  fat¬ 
ti  y  ne  inviò  egli  dalla  no  (ira  Italia  a  que  fio  Principe  fin 
nel  Regno  de  Parti  9  ove  allora  fi  ritrovava  ,  ed  erano 
ancora  fani/fune  quando  quelle  vi  giunfero  .  E  dalla  let¬ 
tura  delle  antiche ,  e  moderne  Storie ,  di  [tintamente  po¬ 
trà  ravvifare  /’  erudito  Lettore  ,  che  al  pari  delle  oftri- 
che ,  fu  inventata  l'arte  di  faper  confervare  frefche  le 
carni  ,  i  pefei  >  le  frutta  ,  e  qualunque  altro  genere  di 
commeftibili  ,  che  fervono  alla  delizia, alla  voluttà, ed  al 
piacere  dell'  Uomo . 

XI.  Mia  intenzione  non  è  qui  certamente  di  ragio¬ 
nare  del  modo  9  o  dell'ufo  di  così  fatta  confervazione 
degli  alimenti  per  mezzo  del  meccanifmo  di  quefl'  Arte 
così  utile  ,  e  vantaggiofa  alla  Società  ;  poiché  lungo  fa - 
rebbe  il  rapportare  le  tante  ,  e  diverfe  maniere  inventa¬ 
te  a  bella  pojìa  per  dì /fiaccare  ne  commejlihili  le  Partì 
muccilaginofe ,  che  tendono  alla  corruzione  de  me  defimi. 
E  poco  per  altro  importa  il  def crivere  in  quefio  luogo  , 
o  che  fi  facci  la  Prefervazione  fuddetta  a  fuoco  lento  , 
e  dolce  ;  o  al  calore  del  Sole  :  o  vi  fi  arrivi  per  mezzo 
■delli  gelati ,  e  delle  tavolette  di  carne  ;  o  per  la  union 
degli  aromi,  de ’  fuochi  di  cedro ,  o  di  limone  ,  e  di 
qual  [voglia  altra  fpezie  di  acido  vegetabile  .  O  fi  facci 

finalmente  per  mezzo  di  quei  fottilijfimi  fiali  ,  ed  acidi 
volatili ,  mifchiati  nel  tempo  iflejjo  con  un  olio  molto 
de  ufo ,  e  balf amico,  onde  pregni  ,  e  compofii  fono  i  fu¬ 
mi  ,  che  e f cono  da'  corpi  acccnfibili  ,  che  ne  no  fin  ca * 


mini  fi  con/ amino  giornalmente  dal  fuoc  o  .  Dico  filo  pe¬ 
rò  ,  che  quefti  alimenti ,  o  fi  confidenti  o  per  rapporto  al 
Regno  vegetabile  ,  o  per  rapporto  al  Regno  animale  , 
non  altrove  ,  che  da  quefi’  arte  meccani  ca  ,  e  indufiriofa 
riconofcono  la  confervazione  intiera  ,  e  perfetta  nel  fio¬ 
ro  efferei  e  quefia  non  già  per  lo  fpazw  di  pochi  ,  e 
brevi  giorni ;  ma  per  mefi  intieri ,  e  per  anni;  con  tan¬ 
to  vantaggio  ,  e  beneficio  de  Popoli  ,  così  per  riparare 
talvolta  a'  danni  della  poca  fertilità  de  loro  Terreni  , 
come  altresì  per  jollievo  di  tante  povere  Genti  ne  luti- 
ghifimi  viaggi  di  mare,  che  foventi  volte  intraprendono. 
b  XII.  Zaffando  ora  dall'ufo ,  e  dal  modo  di  confer¬ 
mare  gli  alimenti  ,  a  dir  qualche  cofa ,  benché  m  ifior- 
cio  ,  circa  il  metodo  o  di  ben  condire ,  e  preparar  nel¬ 
la  cucina  le  vivande  ;  o  di  ben  legare  ,  di  cuocere  ,  ^ 
di  gelare  a  proporzione  tutto  ciò  ,  che  fi  appartiene  all 
ufo  della  Credenza,  doti  quefie  tanto  neceffarie  nella  per- 
fona  di  un  eccellente  Cuoco,  di  un  Credenziere  di  buon 
eufto  ;  Io  sò  molto  bene ,  che  firn  qucjla  una  cofa  molto 
■difficile,  atte fo  il  Jopraffino  dilicatijfimo  f enfi  de  moder¬ 
ni  Signori,  per  contentare  i  p-fi‘  ji  ricerca  non  filo 
una.  ormi  pratile*  di  quefti  Mefi  ieri  ;  ma  ancora  una. 
fantafia  acuta  ,  e  creante ,  per  conofiere  la  natura  ,  _  e 
qualità  delle  cofi  ,  ed  il  genio  ancora ,  e  la  inclinazio¬ 
ne  de’  Commenfali ,  per  poter  incontrare  il  diloro  piace • 

ve.  . 

XIII.  Nè  quella  forte  di  difeermmento  e  propria , 

«  proporzionata  per  tutti.  Poiché,  non  tutti  riflettono 
onde  derivi  la  frana  volubilità,  e  divertila  d’  idee,  di 
appetiti,  d'inclinazioni,  che  in  ciajchedun  Uomo ,  trat¬ 
to  tratto  fi  ammirano.  Per  capir  quefia,  bi fogna  premet¬ 
tere  ,  che  il  Corpo  Umano  ,  fecondo  il  finti  mento  de  Fi- 
fici ,  e  di  Jlruttura  elafiica ,  irritabile  ,  ed  ha  diverfe 


m  • 


fenf azioni  /oggetto:  E  da  queflo ,  ne  nafcc  nell *  Uomo 
la  perpetua  diffomiglianza  delle  fue  idee ,  de  /noi  gufli , 
£  de’ J'uoi  appetiti  ;  Mercè  che  ,  la  ftruttura ,  ég? 
nizzamcnto  della  machina  dell ’  uman  Corpo  ,  effendo  di - 
Jpojìa  a  guifa  di  un  Mujìco  Ifirumento ,  compojìo  d'  in¬ 
finite  Corde  infinitamente  dilicate  ,  e  mobili  ,  <?  capaci 
tutte  d’  infinite  fenfazioni ,  c?  (/’  infiniti  movimenti ;  per¬ 
ciò  ,  Legge  Tifica  del  Moto ,  è  capace  /’  Gfo/wa  i/i 
ricevere  una  infinita  diverfità ,  c*  quindi  una  infinita  dif- 
finiìlitudine  d’ idee  ,  /cf  producono  altrettanti  varj , 

£■  di  ver/i  giudi  zj . 

XIV.  l)a  queflo  /odo  9  <?  ragionato  principio  ,  720/z 

7?  penerà  punto  a  capire ,  che  talvolta  ,  eccellente  che 
fia  una  vivanda  ,  0  qualunque  altra  fpezie  di  manipola¬ 
zioni  ,  toro  appartenenti  alla  Credenza  ,  che  alla  Cuci¬ 
na  ,  rco/z  £  riufeirà  di  gufto  ,  piacere  y  perchè 

dalia  varietà ,  di  ver/a  fenfibilità  de’  Corpi  di  coloro  y 
che  ne  fanno  l’  ufo  ,  può  derivare  la  diverjità  de’  parti¬ 
colari  loro  genj  ,  difeordi  talvolta ,  e?  contrari . 

XV.  Contuttociò  nel  primo  mio  Libro  apparteneiiv 

te  ad  una  parte  dèi  mangiare ,  addetto  propriamente  alla 
Cucina ,  che  per  comando  de  Grandi  ,  diedi  alla  luce  qui 
in  Napoli  nella  Stamperìa  Raimondiana  nel  1773.  J òtto 
il  Titolo  del  Cuoco  Galante,  /V  ingegnai  di  dìflingue- 
re  la  materia ,  per  quanto  mi  ju  poffibile  ,  in  Trattati , 
e  Capitoli ,  <?  una  vafta  cognizione  di  varie  cofe 

appartenenti  al  gufi 0  cucinario .  Diftinfi ,  ^  notai  in  quel¬ 
lo  una  quantità ,  £  varietà  di  vivande  ,  parte  J 'empiici  y 
e  parte  compofie  .  £c/  a  f olo  fine  di  foddisfare  il gufio  y 
ed  il  genio  degli  Uomini  ,  condir  mi  piacque  la  mag¬ 
gior  parte  di  quelle  ,  cwz  cime  di  erbe  odorifere , 

£  ,  piuttoflochè  con  gli  Aromi  ;  fatte  in  ?nodo  da 

dar  gufio  all’  ifiejfo  gufio ,  Pcyzyàz  </i  contentare  con  det¬ 
ta 


la  Tuia  fatica ,  i  Scalchi ,  i  Cuochi ,  ed  i  Signori  Com¬ 
mendali  .  Li  Primi  ,  per  formare  V  idea  di  ciò  ,  che  de¬ 
vono  a ’  Cuochi  ordinare ,  z;z  oc  cafone  di  Pranfi  ,  e  di 
Cene  nella  varietà  delle  Jìagioni f  e  per  formare  anche  t 
idea  di  ben  Jituare  ,  e  difiribuire  in  Tavola  le  vivande . 
Li  fecondi  ,  per  aver  pronta  la  qualità ,  e  diverjita  del¬ 
le  robe  commejìibili  fecondo  il  loro  mefe  ;  e  la  ma¬ 
niera  ancora  di  prepararle -,  e  fervirle .  Ed  i  Signori 
Commendali  infine ,  per  aver  con  che  pafeere  la  loro  gran* 
de  idea  nel  vedere  ,  e  molto  più  nel  gufare  le  tanta 
varie ,  e  diverfe  Vivande. 

XVI.  Mi  Infingo ,  e/ze  z7  detto  mio  Libro , 
incontrato  il  gemo ,  Jé  non  di  tutti ,  (  fempre  dif¬ 
fìcile  )  ,  almeno  di  molti  ;  giacché  lo  fpaccio  grand  {fi¬ 
mo  ,  cAe  /e  zz*  è  fatto  nel  giro  di  breve  tempo ,  e  le 
richiefìe ,  che  tutto  giorno  fe  ne  fanno ,  z?zz  tfwzo  obbli¬ 
gato  a  farne  in  fretta  la  feconda  Edizione  in  queft'  an¬ 
no  1778..,  con  l  aggiunta  di  altre  capricciofe  Vivande , 
che  ho  pofte  nel  fine  de  loro  particolari  Trattati. 

XV II.  Ora  pure ,  per  comando  de  Grandi  ,  nella 
medefma  Stamperia  Raìmondiana ,  ho  dato  alla  luce  la 
feguente  Opera  ,  appartenente  ad  un  al tra  parte  del  man¬ 
giare  ,  ed  addetta  al  folo  ufo  della  Credenza ,  co  7  Ti¬ 
tolo :  Il  Credenziere  di  buon  gufto,  nella  quale  in  8. 
Trattati ,  e  quefti ,  divifi  pure  in  Capitoli,  con  qùel  Me¬ 
todo,  brevità  ,  e  chiarezza,  che  fi  ha  potuto  ,  ho  efpofto 
quanto  vi  fi  vede. 

XVIII.  Stia  però  avvertito  chi  legge ,  che  ficco- 
me  nella  prima  mia  Opera  non  ho  parlato  ,  che  da  f du¬ 
plice  Cuoco ,  così  nella  prefentc,  non  mi  diporto ,  che 
da  femplice  credenziere .  È  come  tale ,  ragiono  fai  am  en¬ 
te  a  coloro ,  che,  0  Dilettanti  fono ,  0  Prof  e  fòri  inten¬ 
dono  farfi  di  queft *  Arte  ,  Mi  ho  prefo  la  pena  ,  ed  ho 
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.  intraprefa  quefta  mova  fatica  per  iftruìre  la  Gioventù  et 
renderfi  abile  ,  ed  idonea  per  il  firvizio  de '  Grandi  ,  e 
darli  gufi o ,  e  piacere  ;  mentre  io  per  comando  de  me- 
defimi ,  ho  dato  alle  Stampe  quefto  prefente  Libro \  il 
quale ,  injiem  coll'  Autore  ,  al  di  loro  merito ,  e  per  il 
di  loro  fervigio ,  ho  confacrato ,  ed  aferitto. 

XIX.  Nel  pruno  Trattato  adunque  di  quefto  Li. 
Irò  della  Credenza  ,  ho  dato  cominciamento  dallo  Zac* 
chero  eh'  è  la  bafe  fondamentale  ,  e  qua/i  diffi ,  l'  uni - 
co  necejjario  ingrediente  di  tutti  i  lavori  appartenenti 
al  Meccanifmo  della  Credenza .  Dello  Zucchero ,  non  v* 
à  dubbio  alcuno  fra  gli  Eruditi  ,  che  gli  Antichi  ne  a • 
vejfero  la  cognizione ,  e  fe  ne  ferviffero  .  Oggi  giorno 
però  ,  1'  ufo  di  queflo  fale  benefico  della  Natura ,  e  moU 
toppiù  ejlefo ,  che  non  era  f ragli  Antichi.  E  non  è  pa+ 
co  certamente  quello ,  che  fi  confuma  da'  Credenzieri ,  e 
nelle  Sorbetterie . 

XX.  Dal  chiarito  Zucchero  ,  fe  ne  formano  i  Giu¬ 
lebbi  ,  e  quefiì  entrano  beniffìmo  nella  dofe  de'  Gelati  , 
delle  Pozioni  calde,  delli  Rofolì  ec.  fecondo  il  genio  par» 
ticolare  delle  Perfine.  Ma  finza  ejìendermi  di  vantaggio 
fu -di  queflo  punto  r  al  medefimo  loro  genio,  mi  rimetto 

XXI.  Nel  fecondo  Trattato  ho  appojla  la  maniera 
di  fare  Sorbetti  varj,  ed  altre  forti  di  Bevande  agghiac¬ 
ciate  .  L'ufo  di  qucjìe  Bevande  è  pure  antichijfìmo  ,  e 
trae  quafi  la  fua  origine  fin  dal  tempo  ifieffo  ,  in  cui 
gli  Uomini  (  lafiiando  in  abbandono  la  vita  rufìica  ,  e 
Jelvaggia ,  che  menavano  fra  le  campagne  )  penfirono  al¬ 
la  focietà  ,  ed  alla  vita  civile  dentro  le  Città  ,  ove  fi¬ 
nalmente  fi  ritirarono,  per  convivere  infieme. 

XXII.  Ne'  primi  tempi  della  creazione  del  Mon¬ 
do  ,  vivendo  gli  Uomini  fra  le  forefie ,  ficcome  per  l'ufo 
necejfario  de  loro  corpi ,  eran  contenti  (  riguardo  al  ci- 
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lo  )  de  foli  naturali  alimenti  ;  così  riguardo  al  bere  i 
contenti  furono  pure  dell ’  acqua  limpida  ,  e  pura  ,  che 
f correva  ne '  fiumi ,  u  dalle  crijlalline  fontane  ,fenza  puri- 

10  curarfi ,  fe  T acque  iflefie,  f refe  he  fo fiero  ,  o  calde  . 
Ma  rinferratifi  poi  nelle  Città  ,  e  datifi  intutto  all'ufo 
dell' armi  ,  e  delle  guerre  ,  appena  fi  accorfero ,  che  l'ac¬ 
qua  frefea  aveva  più  attività  della  calda  per  confervar - 

11  la  forza ,  ed  il  vigore ,  le  fole  bevande  fredde  //zco- 
minciarono  a  ufare  .  Il  primo  foli  levo  a  rinfrefcare  il  ca¬ 
lar  delle  loro  vi  fière ,  (  awze  zzo/a  l'erudito  Dottor  D . 
Filippo  Baldini  nel  fio  faggio  Medico-Fifco  intorno  a' 
Sorbetti  )•  in  altro  non  conjijkva  ,  cAe  zze/  mettere  in 
vafi  pieni  di  qualche  fluido  ,  ne'  Pozzi  .■  Indi  ,  zze/z  co;z- 
A?/z/z  c/e/Az  frejchezza  de  Pozzi  ,  cominciarono •  <zc/  ufare 
il  freddo  della  neve ,  e  c/e’  ghiacci ,  anche  in  tempo  d 
Inverno ,  co/ne  zzo/#  Plinio  ■  Ed  il  grande  Aleffandro  fu 
il  primo  ad  inventare  le  folle  nelle  campagne  di  Mace¬ 
donia  ,  chiudendovi  la  neve  co'  rami  di  quercia ,  per  zz- 
verAz  pronta  a  fuo  comodo ,  e  piacere.  Così  a  poco  a 
poco  introdottofi  !  ufo  de'  gelati ,  e’  inventò  la  prepara¬ 
zione  der  Sorbetti  co/z  to/o  gzi/?o  cAz  /e  ne  ferve  , 
cAe  fi  può  dire  nel  tempo  d'  oggi  dz  effiere  i  Sorbetti 
la  delizia  di  tutto  il  Genere  umano,. 

XXIil.  /Ve/  3,  4  f  <r  5  Trattato '  Ao  po/ftr 
compofzioni  di  Dolciy  in  Forno ,  zzz  Starnato ,  e  Confettu¬ 
ra  ;  Frutt 9  in  Compofla ,  Canditi ,  e  G- ani  ti,  Marmellate  di 
Frutta,  di  Fiori ,  e  Confezioni.  Qucfli  oltre  al  partieoi  ar 
godimento'  del  Palato  nA  mangiarli  ,  fervono  di  un  or¬ 
namento  brillante,  e  viflofo  afidi  per  ii  Deferts  nelle  mcn- 
fi  de  Grandi  ;  e  Jpezialmentr  in  quelle  fiagioni  ,  che  da 
loro  fleffie ,  o  fono  fcafie  ,  o  prive  totalmente  di  frutti- 
XXIV.  Ne/  6  Trattato  ,  ho  dato  il  modo  di  fare 

Spiriti y  e  liofili  di  dive; fi  genere .  V  ufo  di  quefiifi eb¬ 
bene 


lene  non  è  antica  affai ,  a  giorni  noftrì  però  fi  è  re/o 
tanfo  celebre  ;  chi  è  divenuto  anche  ad  ogni  ceto  di  Per - 
fone ,  familiare  ed  abufo .  Sì  fatti  Liquori  vengono  chia - 
mati  fot t  altro  nome  ,  Acquavita  ;  quafì  acque  di  vita  , 
perchè  giu/ìa  il  fentimento  del  Mattioli,  Stefani  ,  Duo- 
denei  ,  ed  altri ,  quando  fe  ne  fa  fobrio  ufo  ,  giovano 
ali'  Uomo  in  moltififime  cofe;  ma  a  parer  mio  ,  fervono 
non  poco  per  dar  gufìo  al  palato  ,  ed  a  rallegrare  lo 
fpirito  . 

XXV.  Nel  7.  Trattato  ^  dò  T  idea  di  varie  acque 
di  odore  ,  di  ,  ace  ti  ,  e  di  profumi L'  invenzione  di  tut¬ 
te  tre  quefte  forti ,  vanta  al  pari  delle  prime  ,  una  trop¬ 
po  rimota  antichità :  Gli  aceti ,  e  profumi,  come  prefer¬ 
itivi  de'  corpi ,  e  .delle  cattive  influenze  dell'aria  . 

/<?  acque  di  odore ,  follievo  de  poveri  ammalati  , 

<f</  z/z  particolare,  come  T  unico  f pacifico  da  mantenere 
nel  bel  jejfio  la  leggiadria  ,  la  morbidezza  ,  la  venujìa  , 
e  la  bianchezza  de  corpi . 

XXVI.  Aveva  penfato  di  .aggiungere  un  altro  Trai* 
tato  de'  vini  .  Ma  Jìccomc  circa  di  quejìa  forte  di  ■ be¬ 
vande  ,  più  che  in  ogni  mitro  genere  ,  varj  fono  degli 
Uomini  i  gufili ,  £  gli  appetiti così  al  loro  medejimo 
fentimento ,  mi  rimetto.  Vieppiù ,  che  della  varia  qua¬ 
lità  ,  e  di feerni mento  de'  vini ,  molti,  e  molti  hanno  fe  rit¬ 
to  ;  ed  in  particolare  V  eruditi  fimo ,  non  mai  bajìante - 
mente  lodato  Fnancefco  Redi  nel  fuo  Bacco  in  Toicana; 
e  F  eloquente  de'  giorni  nofiri  in  quejìa  Citta  Signor  D. 
Luigi  Serio  nel  fuo  Bacco  in  Mergillina 

XXVII.  Nell '  8.  Trattato ,  ho  riferbata  l'  idea  da 
difporre  1  2  Deferts  ,  per  tytt'  i  mefii  dell ’  anno  ,  va¬ 
riarli  fecondo  le  difpojizioni  della  Naturaci  prodotti  de* 
mtfii ,  e  loro  fegni  Aftronomict ;  ed  in  vago  Rame  ,  per 
il  mefe  di  Maggio ,  ne  ho  anche  un  dijegno  ,  che 
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fervida  d*  istruzione  ,  e  dì  regola  per  il  r.ejlo  degli  altri 
me  fi  .  '  f  - 

XXVIII.  Defert  ,  fecondo  il  fuo  vero  lignificato  , 
è  1’ uh  imo  fèrvizio  fopra  la  Tavola,  guarnito  di  frut¬ 
ti  ,  di  canditi ,  e  di  altri  faporiti  erbaggi.  Marrone ,  Ci¬ 
cerone  ,  O  azio  ,  d’d'  Ovidio  finn  chiamato  il  Defert  : 
Menia  fecunda,  per  la  ragione,  che  i  Romani  cambia¬ 
vano  dopo  il  mangiare  la  Tavola  ;  e  poi  la  feconda  Ta * 
vola  era  de  fi  i  nata  per  li  frutti ,  per  le  canzoni  ,  per  ì 
cantici ,  e  /e1  libazioni ;  mentre  finito  il  mangiarceli 
diloro  trattenimento  in  altro  non  confifleva che  mangiar 
fimili  cofe  i  e  bere  . 

XXIX.  Il  dii 0-9  Defert  non  recava  meno  di  di- 
ver  fifa  ,  e  di  magnificenza  ,  che  gli  altri  dilo/o  ferviggjy 
anzi  erano  ancora  quelli  molto  più  brillanti  .  V e  fio  la 
decadenza  della  Repubblica ,  le  Femine  partivanfi  dalla 
prima  Tavola,  quando  compariva  la  fecondi  del  De- 
lert  ,  al  rifleffo  ,  che  quefta  terminava  talvolta  in  fpet- 
tacoli ,  ne  quali  Tonefìa  non  permetteva  al  bel  J e  fo  dt ’ 
prendere  parte .  Oggi  giorno  non  v  è  bi fogno  ai  frinii 
riferbe  ,  per  effere  andati  totalmente  in  difufo  i.  Spetta¬ 
coli  degli  Antichi  y  c  tanto  i  Ma  [chi,  che  le  Fumine,  go¬ 
dono  dopo  la  prima  Tavola  ,  del?  amenità  ,  foavita  ,  e 
brillante  /quietezza  delle  compofizioni  de '  Deferts  ,  che 
fono  il  compimento  delle  fatighe  de'  Cuochi  per  ciò  che 
riguarda  alla  prima  Tavola  :  e  per  la  feconda  Tavola , 
fono  la  piu  bella  galanteria  ,  che  per  il  guRo  de  Convi¬ 
tati ,  per  gloria  e  fignoria  de'  Padroni,  pojjbno  prepararey 
e  difporre  i  moderni  Credenzieri . 

XXX.  Altro  or  non  mi  reRa ,  che  di  prevenire  ì 
amico ,  e  cortefe  Lettore ,  che  T  invenzione  delle  vivan¬ 
de ,  e  la  varietà  delle  preparazioni  appartenenti  all  ufo 
della  Cucina  y  e  della  Credenza ,  allora  finirà  y  quando  non 
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vi  faranno  più  viventi  nel  Mondo  ;  e  quello  farà  più  cc* 
celiente  Cuoco ,  o  più  rinomato  Credenziere ,  il  quale  fa- 
prà  più  inventare ,  e  fi  /apra  accomodare  al  gufio  fem- 
plice ,  e  a  il  tea  co ,  e  non  già  alla  quantità  delle  cofe  ; 
poiché  molte  volte  ho  ofi'ervato  colla  fperienza  ,  che  ha 
dato  piu  gufio  un  Cuoco ,  un  Credenziere  con  piccole  co» 
Je  [empii ce  mente  preparate  ,  che  altri  non  han-  fatto  col • 
le  cofe  più  dì  ficaie ,  e  più  rare  .  Procurino  dunque  i  Pro - 
fe [fori  di  quejì Arte ,  d'  inventar  fempre  cofe  nuove  ,  e 
pellegrine  ,  e  filano  ficuri ,  che  faranno  fempre  li  più  gra¬ 
diti  ,  e  fiimati ;  giacché  la  Novità  ha  jatto  fempre  fpac» 
ciò  nel  Mondo  ,  ed  ha  piaciuta ,  e  piace.  E  tengano  in¬ 
fine  per  certo ,  che  molti  mangiano  più  con  le  orecchie  , 
che  con  la  bocca  .  Ond '  (&><?  Ateneo  ,  /e  mi¬ 

gliori  preparazioni  fiano  quelle  dell'  Arroganza  : 
quelle ,  c/zét  co/z  p/zz  ampiezza  dì  parole ,  £  C0/2  maggior 
vivacità ,  fi  energia  vengono  ingrandite ,  ed  ef aliate. 
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TRATTATO  /. 

DEL  MODO  COME  G1ULEBAR 
ZUCCHERO,  FORMAR  GIU¬ 
LEBBI  VARJ ,  E  POZIONI 
CALDE . 


CAPITOLO  h 

Dello  Zucchero. ,  e  Giulebbi  : 


OGnun  fa, che  lo  zucchero  è  naturai  prodotto  delle  pian¬ 
te  ,  ma  eft  ratto  però ,  e  refo  nella  maniera  che  fi  ve¬ 
de  con  grande  ajuto  dell’arte,  e  perciò  di  varie  qua¬ 
lità  fi  rendei*  Il  migliore  è  quello  di  grana  bianca  , 
lucida,  e* foda;  e  di  quello  io  intendo  parlare  nel  prefente  trat- 

A  uto, 


2> 


Giulebbe  di 
Viole,  0B0- 
ragine  fenza 
fuoco . 


Deir  ideili 
in  altra  ma* 

niera . 
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tato  ,  riferbandomi  di  far  parola  ancor  delle  altre  qualità 
quando  occorrerà  di  adoprarle. 

Per  chiarire  o  fia  giulebbare  quattro  libre  di  zucchero.  In 
un  {lainato  di  rame  fi  mettano  libre  quattro  di  acqua  con  una 
chiara  d*  uovo  ,  sbattendola  bene  con  frullo  ,  poi  fi  metterà  lo 
zucchero  mefcolandolo  con  la  chiara ,  ed  acqua ,  e  fu  di  un  for¬ 
nello  accefo  fi  farà  bollire.  Si  procurerà,  che  nella  bolli zione  alzi 
con  la  fpuma  ogn’i m mondizia  :  e  quando  fi  vede,  che  il  bollere 
incomincia  arompere  la  fpuma, fi  tirerà  lofta'rnato  indietro,  e  fi 
farà  lentamente  bollire  per  poco*  dopo  fe  ne  caverà  la  fpuma  e 
fi  colerà  per  un  panno  di  lana  .  Di  quella  maniera  fi  chiamerà 
Giulebbe  lungo.  Si  tornerà  di  nuovo  fu ’l  fuoco  a  bollire,  e  la 
minore  fua  denfità  chiamali  confidenza  di  Giulebbe,  chrè  quan¬ 
do  in  efio  attuffandoci  una  medola  ed  alzandola  cali  d\m  liqui¬ 
do  vifcbiofo,  e  la  maggiore  di  Manufcrido  ,  e  queda  fi  conofce 
quando  le  punte  delle  dita  in  edo  bagnando  redino  quali  tra 
loro  attaccati  ;  e  perchè  talvolta  in  queda  maggior  confidenza 
occorrerà  aggitarlo  con  mazzarello  di  legno ,  o  medola  per  ren¬ 
derlo  bianco  ,  e  morbido,  qued’  azione  chiamali  ftangheggiare • 
Vi  è  inoltre  altra  cottura  più  forte,  la  quale  chiamali  Caramel¬ 
la,  e  di  tutti  Cotedi  gradi  di  cottura  fe  ne  parlerà  con  più  chia¬ 
rezza  fecondo  la  bifogna  porterà  nelle  cofe  da  fare. 

De  Hi  Giulebbi . 

I  Giulebbi  fi  fanno  dello  zucchero  Ir»  gVana  fciolto  e  tirato  a 
cottura  di  Manufcrido,  rendendoli  varj  con  fiori,  frutta, ra¬ 
diche  ,  femi,  e  fucchi  di  vegetabili  frefcht  e  teneri;  e  quedi  fi 
compongono ,  ehi  per  macerazione  ,  chi  per  infufione,  e  chi  per 
decozione,  delle  quali  maniere  fe  ne  parlerà  con  chiarezza. 

In  un  vafe  di  creta  ,  o  vetro  fi  difpongono  quattro  libre 
di  fiori  di  Viole  o  Boragine  tramezzate  con  due  libre  di  zuc¬ 
chero  fino  in  polvere  ,  facendole  così:  macerare  per  quattro 
giorni  in  luogo  frefco  :  dopo  fi  palferà  il  giulebbe  ,  così  pre¬ 
parato  per  un  panno  di  lana  con  fopprelfarlo  bene,  acciò  tutto 
il  fucco  i  fiori  tramandino;  e  ciò  fatto  fe  ne  farà  ufo. 

Una  libra  di  fiori  fi  metta  in  un  vafe  di  vetro  con  una 
libra  di  zucchero  in  polvere  ed  altra  d’acqua  calda  ,  e  fi  lafci 

dare 
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Rare  al  fole  per  un  giorno*  dopo  fi  aggiunga  altra  libra  di  fiori, 
e  nel  terzo  giorno  altra,  con  mezza  di  zucchero  e  mezza  d’ac¬ 
qua  calda  ,  e  chiufo  bene  il  vafe  fi  lafcerà  così  per  altri  otto 
giorni  fcuotendolo  due  volte  al  giorno.  Si  patterà  dopo  per  un 
panno  di  lana  in  un  bacile  il  giulebbe,  e  coverto  d’un  velo  fi 
tornerà  al  fole  per  quattro  giorni  ,  che  addenzato  fi  confer¬ 
verà. 


Dentro  un  vafe  di  vetro  fi  mettano  quattro  libre  di  detti 
fiori  con  libre  due  di  zucchero  fino,  e  libre  due  di  acqua  ,  e 
chiufo  bene  fi  metterà  dentro  altro  vafe  di  rame  con  acqua  a 
bollire  fintanto  che  i  fiori  fiano  disfatti  ed  il  giulebbe  addenfato. 
Ciò  fatto  fi  leverà  dal  fuoco  il  vafe  di  rame  lafciando  dentro 
quello  di  vetro  a  raffreddare  ,  per  poi  paffare  il  giulebbe  per 
panno  di  lana  fofpefo  in  aria  acciò  pian  piano  gocciola  in  altro 
vafe  ,  dai  quale  fi  pafferà  a  confervare  nelle  Bottiglie  di  Cri- 
fiallo . 

Once  fei  di  Radici  di  Regolizia  rotte  e  fchiacdate ,  fi  met¬ 
tono  a  bollire  in  vafe  di  creta  con  quattro  libre  di  acqua  fin- 
chè  cali  la  metà  *  dopo  fi  farà  raffreddare ,  e  paffandofi  per  un 
panno  fi  metterà  in  un  ftainato  con  una  chiara  d’  uovo  monta¬ 
ta  e  libre  due  di  zucchero,  facendola  bollire  e  chiarire  con  al¬ 
cune  gocce  di  fucco  di  limone  ;  e  quando  farà  alla  cottura  di 
manulcrifto ,  farà  fatto  il  giulebbe. 

Schiacciate  due  once  di  Anifi  ,  e  metti  in  un  vafe  di  ve- 
tro  con  due  libre  d’acqua  tra  le  ceneri  calde  fintanto  che  fiafi 
bene  incorporata  di  quel  fenfo,  fi  colerà  dopo  detta  acqua  per 
panno,  e  fi  metterà  nello  ttainato  con  la  chiara  d’uovo  monta¬ 
ta^  libre  due  di  zucchero  facendole  bollire, e  chiarire  per  for¬ 
marne  il  giulebbe  alla  cottura  di  Manufcriflo. 

Chiarite  due  libre  di  zucchero  quafi  a  confittenza ,  fi  mette¬ 
ranno  in  un  vafe  con  oncia  una  di  corteccia  di  cedro  rapaca  ed 
una  foglia  dell’  ifteffo,  e  dopo  un’  ora  fi  paflerà  per  panno  e  fi 
farà  lentamente  fu’l  fuoco  addenzare. 

Caldo  un  lungo  giulebbe  di  due  libre  di  zucchero  fi  metta 
5n  un  vafe  di  creta  con  un’oncia  di  foglie  di  Salvia,  o  Tè, la¬ 
nciandole  per  un’ora  in  fufione  ,  e  dopo  per  panno  di  lana  il 
giulebbe  pattando  ,  fi  tornerà  al  fuoco  per  tirarlo  alla  folita 
(ottura . 

Pu- 


Dell’  irtefli 
in  altra  ma¬ 
niera  . 


Giulebbe  di 
Rigolizia . 


Giulebbe  d' 
Anifi . 


Giulebbe  di 
Cedro  . 


Giulebbe  di 
Salvia  oTè. 


A  ì 
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Giulebbe  di  Pulite  dalla  corteccia, e  lavate  con  acqua  di  fior  dì  aranci 
Temi  di  Me- due  oncie  di  femi  Meloni,  fi  pefteranno  in  mortajo  bagnando- 
loni  .  li  di  tanto  in  tanto  con  la  ftefs’acqua ,  finocchè  fottilmente  co¬ 
sì  ridotti,  fi  patteranno  poi  per  fetaccio,e  fi  uniranno  coi  zuc¬ 
chero  giulebato,  e  tirato  alla  cottura  fuddetta  . 

Giulebbe  di  Due  once  di  Cannella  in  pezzi  fi  mettano  in  una  boccia 
Cannella,  di  vetro  con  libre  due  di  zucchero  in  giulebbe  lungo  ,  e  fi 
facciano  bollire  dentro  un  vafe  di  rame  con  acqua  ,  fermando 
la  boccia  con  panno  acciò  non  verfi,e  quando  fi  conofcerà  eh’ 
il  giulebbe  fi  è  addenfato ,  allora  fi  caverà  ,  e  fi  patterà  per  co- 

Giulebbe  di  ^aroì(5  ^  rame  Per  confervarfi  ad  ufo 


Fragole . 


Giulebbe  di 
Caffè. 


Giulebbate  due  libre  di  zucchero  e  tirate  alladenfa  cottura 
di  Manufcrifto  ,  vi  fi  metterà  una  libra  di  Fragole  {temperate 
con  acqua  di  Cannella,  e  pallate  per  fetaccio;  e  deporto  il  tut¬ 
to  in  una  boccia  fi  metterà  al  fole  per  qualche  giorno  ,  acciò 
vieppiù  fi  addenfi. 

Si  mettano  in  una  boccia  di'  vetro  due  once  di  Caffè  , 
abruftolito  e  macinato  con  due  libre  d’acqua  bollente,  e  tra 
1»  ceneri  calde  fi  lafcino  per  qualche  ora  ;  dopo  in  un  ftainato 
pattando  per  panno  di  lana  l’acqua  ,  vi  fi  metterà  una  chiara 
d’  uovo  con  libre  due  di  zucchero  e  fi  farà  bollire  per  chiarire 
il  giulebbe  ed  addenfarlo. 

Giulebbe  di  Con  un  lungo  giulebbe  di  libre  due  di  zucchero  fi  fa  boi-’ 
Capel  Vene-]jre  un  manipolo  d’erba  Capel-venere  ,  e  quando  farà  adden¬ 
fato  fi  pafierà  per  fetaccio,  e  farà  fatto - 
Giulebbe  di  Freddato  che  farà  detto  giulebbe  di  due  libre  di  zucchero,' 
Aranci  div*  fi  metterà  rapata  la  corteccia  di  un  arancio  di  Portogallo 
Portogallo  .  con  il  fuo  fiacco  ,  e  mefcolato  il  tutto  fi  lafcerà  un  giorno  , 
per  poi  paflarlo  per  panno  ed  addenfarlo  alla  fua  cottura . 

Schiacciate  che  faranno  due  libre  di  Pera  Mofcarole  ,  fi 
role*  metteranno  entro  una  carafa  di  vetro  con  libre  quattro  di  ac¬ 

qua  con  la  quale  fi  faranno  bollire  entro  un  vafe  di  rame  con 
altr’  acqua.  Si  pafli  dopo  per  panno  la  decozione,  e  vi  fi  met¬ 
ta  una  chiara  d’uovo  mondata, e  libre  due  di  zucchero  per  for¬ 
marne  il  denfo  giulebbe.. 

Giulebbe  di  Disfatte  due  libre  d’agrerto,  fi  metteranno  a  bollire  con  un 
lungo  giulebbe  .già  fatto,  con  libre  tre  di  zucchero  ;  e  prima 
di  addenfarfi  fi  pafierà  per  panno,  e  fi  tornerà  di  nuovo  al  fuo¬ 
co  per  tirarlo  alla  fua  cottura. 

La- 


Agretto . 


> 
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Lavata  in  vino  mofcato  una  libra  di  Ginepri  fecchi  ,  fi  Giulebbe  di 
metteranno  a  boiiire  in  quattro  libre  di  acqua  ,  e  fattane  una  Glnepn. 
decozione  ,  fi  colerà  per  panno  ,  e  vi  fi  metteranno  libre  due 
di  zucchero  con  la  chiara  cf  uovo  per  formarne  il  giulebbe  che 
fi  farà  addenlare. 

Le  radici  di  Cicoria  con  le  foglie  nette  che  faranno  in  Giulebbe  di 
buona  quantità,  fi  metteranno  in  un  lambicco  con  quella  dofe  Cicoria» 
di  acqua,  che  fi  (limerà  neceflaria;  E  facendone  ftillare  quanto 
badi ,  fi  unirà  con  lo  zucchero,  e  fi  farà  bollire  con  la  chia¬ 
ra  d’  uovo  ,  e  quando  farà  chiarito  e  denfo  ,  farà  buono  per 
l’ufo. 

Mente*  è  caldo  un  giulebbe  di  libre  due  di  zucchero  vi  fi  Giulebbe  di 
metterà  una  libra  di  Celle ,  o  Morole ,  ed  in  effo  fi  disfaranno  ° 
colandolo  dopo  per  panno  di  lana  .  Bifogna  quindi  tornarlo10  6  ’ 
su’l  fuoco  per  "addenfarlo,  ed  aggiungerci  alcune  gocce  di  fuc- 
co  di  limone,  e  fpumarlo  bene. 

MefìTa  una  Boccia  di  vetro  tra  le  ceneri  calde  con  li-  Giulebbe  di 
bre  tre  d’  acqua,  e  due  di  Mela  pelle  in  mortajo  ,  fi  farà  in  Mela  Alap< 
quel  calore  ellrarre  il  fenfo,  e  fi  colerà  dopo  l’acqua  per  far-Pie- 
ne  il  Giulebbe  con  la  chiara  d’uovo,  e  libre  quattro  di  zuc¬ 
chero. 

Le  Giugole  nel  pefo  di  libre  due  quafi  fecche  all’ombra,  Giulebbe  di 
fi  metteranno  a  bollire  in  vafe  di  creta  fintanto  che  l’acqua  Giugole. 
abbia  prefo  corpo,  quale  freddata  fi  colerà,  e  fe  ne  fara  il  giu¬ 
lebbe  col  zucchero . 

Disfatte  due  libre  di  Fraboes  in  due  libre  di  zucchero  ri-  Giulebbe  di 
ciotto  prima  in  lungo  giulebbe  ,  e  incorporati  bene  con  quello Framboes. 
fui  fuoco,  fi  paflerà  il  giulebbe  per  panno  di  lana,  e  fi  tome- 
rà  fui  fuoco  per  farlo  addenfare,  aggiungendoci  qualche  goccia 
di  fucco  di  limone. 

Due  libre  di  grani  di  Alacca  ben  maturi  fi  (temprano,  e  Giulebbe  di 
fi  lafciano  fermentare  in  un  vafe  per  un  giorno  ,  dopo  fi  pada placca  • 
il  fucco  e  fi  unifce  con  libra  una  e  mezza  di  zucchero  chia¬ 
rito,  e  quafi  addenfo  per  darle  qualche  bollore  a  fuoco  violen- 
to  ,  fpumandolo  bene  ;  ed  aggiungendoci  fucco  di  limone  ,  o 
pure  pochi  grani  d’alume  per  render  il  colore  piu  vivo. 

Mentre  bolle  una  libra  di  acqua  vi  fi  metterà  mezz’oncia  Colori  va- 
di  Cuciniglia  ,  un  cucchiajo  di  Cremor  di  Tartaro  ,  e  mezzorÌ  Giu¬ 
di  Alume  di  Rocca,  tutto  in  polvere.  Bollendo  fi  proverà  fo.kkbi» 

pra 
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pra  un  pezzo  d’argento  per  la  qualità ,  e  tinta  varia  che  fi  vuo* 
le  ,  poiché  crefcendo  o  diminuendo  l’uno  o  l’altra  fi  avrà  quel 
colore  che  fi  defidera. 

Il  color  Torchino  del  giulebbe  di  Viole  mutali  follo  in 
roffo  fé  vi  s’ infondono  alcune  gocce  di  fpirito  di  Vetriolo  ; 
laddove  fe  vi  fi  getta  del  Tale  Alkalico  fi  fa  fubito  verde. 

Qualunque  Giulebbe  poi  ,  che  fi  voglia  render  più  vivo 
nel  fuo  naturai  colore, balla  che  vi  fi  gettino  mentre  bolle  alu- 
me  gocce  di  fucco  di  limone. 

Buoniflimo  è  anche  il  Mele  per  far  Giulebbi,  poiché  tut¬ 
ti  fanno,  ch’ei  nafce  dagl’ umori  più  raffinati  e  più  perfetti 
delle  piante  (  benché  raccolto  dalle  Api  ,  e  qualche  tempo  fer- 
bato  in  certi  follicoli  entro  al  loro  corpo  ,  e  quindi  ne’  Favi 
depollo  )*  ond’è  tra  fucchi  vegetabili. 

Con  due  parti  di  Mele,  ed  una  di  Aceto  fi  fa  il  Giuleb* 
be  detto  Ofmele,  facendolo  bollire  fintanto  che  cali  il  terzo  , 
con  fpumarlo  bene  per  renderlo  chiaro . 


CAPITOLO  II. 

« 

Delle  Pozioni  calde . 

• 

TRa  le  Pozioni  calde  viene  da  tutti  lodato  il  Cioccolate , 
il  quale  ben  fi  sa ,  eh’  è  un  paftume  compollo  di  Caccao, 
Zucchero,  Cannella,  e  Vaniglia,  e  talvolta  con  ambra  grigia. 
Quando  quelle  droghe  fono  eccellenti , ben  macinate,  e  poi  tra 
loro  unite  ed  impaliate,  riefeono  al  palato  di  molto  gullo. 
L’ ufo  di  bere  quella  pozione  è  a  tutti  comune  ,  folo  neceffita 
3*  arte  di  ben  dimenarla  per  renderla  denza ,  e  fpumofa .  La  fu* 
dofe  farà  per  ogni  libra  otto  pozioni . 

Del  Caffè*  Abruftolito  il  Caffè,  e  ben  macinato  ,  fi  potrà  regolare, 
che  per  ogni  dofe  .di  acqua,  che  fi  metterà  a  bollire,  vi  bifo. 
gna  un  cucchiajo  di  tal  Caffè ,  il  quale  fi  metterà  nella  Caffet¬ 
tiera  quando  bolle,  movendolo  con  un  ftecco  di  legno,  e  quan¬ 
do 
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do  avrà  dato  varj  bollori  ci  fi  butteranno  alcune  gocce  d’  ac¬ 
qua,  e  fi  lafcierà  tra  le  ceneri  calde  per  farlo  d  e  porre  ,  e  chia¬ 
rire  .  Se  mentre  che  bolle  ci  fi  aggiungono  alcuni  pezzetti  di 
colla  a  pallone,  riufcirà  di  gufto  migliore ,  e  di  limpidezza  gran¬ 
de.  Dopo  s’inchinerà,  e  patterà  per  panno  di  lana,  e  fi  con¬ 
dirà  di  zucchero  in  polvere  ,  o  giulebbe  nel  fervirlo. 

Sopra  l’iftefla  dofe  di  Caffè  macinato,  e  porta  dentro  di  Caffè  inai* 
un  vafe , fi  butterà  l’acqua  bollente,  e  fenza  farla  bollire  fi  paf-tromodo. 
ferà  per  cappuccio  di  lana,  e  fi  fervira  col  zucchero. 

li  Caffè  viene  di  molto  più  gufto  fe  fi  mette  a  bollire  in  jn  altro  ' 
Fiafco  di  vetro  lofpefo  in  aria  fopra  i  carboni  accefi  /  averten- modo, 
do  di  follevarlo  lempre  più  ficcome  va  crefcendo  il  boilore;.  e 
fattolo  dopo  ripofare  ,  fi  iervirà»  - 

Bollito  che  farà  il  Caffè  nella  fua  dofe  con  acqua  ,  e  de-  » 

purato  ,  fi  unirà  col  latte,  e  zucchero;  e  caldo  fi  fervirà. 

Abbruftollto  e  macinato  che  farà  il  Caffè  ,  fi  metterà  col  jn  altra  ma® 
latte  entro  una  Caffettiera  tra  le  ceneri  calde  fenza  farlo  bolli-  nìera  - 
re ,  ma  quando  fi  conolcerà  eftratto  il  fenfo  ,  allora  fi  paflerà 
per  panno,  e  fi  fervirà  condito  di  giulebbe  - 

Calda  che  farà  una  libra  ,  o  più  ,  di  latte  fi  condirà  con  Latte  fem- 
zucchero  in  polvere,  ed  acqua  di  Cannella; e  fi  fervira.  Si  puòpfice. 
condire  anche  con  giulebbe  di  Salvia  ,  che  riufcirà  di  grato- • 

gufto- 

Quattro  gialli  d’  uova  ftemprate  con  una  carafa  di  latte  ,  Pappina  irt 
e  due  once  di  giulebbe  di  cannella  fi  faranno  rilcaldare  ed  in*  latte* 
corporate  su  d’un  lento  fuoco ,  raggirandole  con  cucchiajo  di  ar¬ 
gento;  dopo  paflato  tutto  per  panno  di  lino,  fi  fervira- 

Fatto  un  brodo  con  carne  di  pollo  ,  (lecchi  di  cannella  ,  Altra  P.  in 
prefiemolo  ,  e  fellari  ,  e  fgraflato  bene  che  farà  ,  fi  unirà  con  brodo  , 
gialli  d’ uova  :  prima  (temprati  con  fucco  di  limone ,  che  rifcal- 
dato,  e  paflato  fi  fervirà. 

In  un  vafe  tra  le  ceneri  calde  fi  metterà  il  fucco  di  un  pancio  fem- 
limone  con  fua  corteccia  rapata,  due  once  di  zucchero,  ed  unapiice. 
carafa  di  acqua  e  quando  darà  per  bollire  fi  paflerà  per  pan¬ 
no,  e  fi  fervirà - 

Una  carafa  di  vino  bianco  fi  metterà  in  un  vafe  con  ftec-  Pancio  in 
chi  di  cannella  ,  quattr’ once  di  zucchero  ,  ed  un  oncia  di  1  pi- altro  modo . 
rito  di  vino,  che  rilcaldato  bene  fi  paflerà,  e  fi  fervirà - 

Quando  quell*  quantità  di  acqua  che  fi  vuole  Ila  per  boi- Tè  0 Salvia.' 

lire , 

» 
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lire,  allora  vi  fi  metterà  il  Te,  o  Salvia  in  poche  foglie,  e  fi 
lafcierà  per  poco  incorporare,  che  calda  poi  fi  fervirà  con  zuc¬ 
chero  . 

Affenzio  all’  Mentre  l’  acqua  bolle  nella  dofe  di  una  Ciotola  ci  fi  met 
Oritana.  terà  una  cimetta  verde  di  Affenzio,  e  fi  leverà  dal  fuoco.  Nel 

bere  quella  Pozione  fi  condirà  con  Mele. 

«  •  •  ì  :  :  .  “  4  " 
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TRATTATO  IL 

DELLA  MANIERA  DI  COMPOR¬ 
RE  SORBETTI  VARI. 


LI  forbetti  fono  bevande  nobili  ghiacciate, e  congelateci 
molto  gufto  ,  li  quali  fi  compongono  con  acqua  ,  zuc¬ 
chero,  fuochi  di  vegetabili  ,  elfenze  di  aromi  ,  e  latte 
di  Animali  .  E*  neceffaria  molta  prartica  per  il  trava¬ 
glio  delli  Sorbetti, non  folo  per  la  diverfa  maniera  onde  fi  pre¬ 
parano  ,  ma  ancora  per  le  varie  fpecie  che  fi  fono  introdotte. 

Bifogna  fervirfi  della  miglior  acqua  ,  Che  nel  luogo  lì  trova, 
dipendendo  ancor  da  quella  T eccellenza  di  tal  bevanda. 

Per  congelare  dodici  giare  di  forbetto  di  cedrato  ,  vi  bi-  Sorbetto  di 
fognano  libre  tre  di  zuccchero  tirato  a  cottura  di  Manufcrifto  Cedrato, 
entro  del  quale  fi  farà  cader  rapata  la  corteccia  d’  un  giufto 
cedrato,  ed  ilfucco  di  tanti  limoni  (prima  levatane  la  corteccia) 
per  quanto  il  gufto  ne  richiederà,  aggiungendoci  anche  un  bic¬ 
chiere  di  acqua.  Mefcolaro  bene  tutto  fi  palferà  per  un  panno 
lino  entro  di  un  vafe  di  ftagno  in  forma  di  un  groffo  tubbo. 

Dopo  con  arte  fi  metterà  a  congelare,  regolandoli,  che  per  tal 
dole  neceflitano  rotola  otto  di  neve,  difpofia  in  varie  volte  ,  e 
rotolo  uno  e  mezzo  di  fai  comune  ;chiufo,  e  cinto  che  ne  farà 
il  vafe  con  tal  neve,  prima  tritolata, e  mefcolata  coi  fale,fe  le 
darà  modo  col  girarlo  di  continuo, e  quando  fi  vedrà  che  abbia 
fatto  quafi  un  dito  di  gelo,  allora  fi  romperà  con  arte  e  fi  di¬ 
menerà  per  tutto  •  facendo  fempre  l’iftefTo  fintanto  che  il  for¬ 
betto  fia  divenuto  bianco,  e  morbido,  o  fia  mantecato  *  e  cosi 

fatto  fi  fervirà  nelle  Giare.  ,  Sorbetto  di 

Si  ftemperano  trenta  gialli  d*  uova  con  libre  tre  di  giulebbe  Candito  d’ 
lungo,  e  fi  mettono  in  un  ftainato  fopr’al  fuoco, dove  conme-Uova. 
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Sorbetto  di 
Fragole . 


Sorbetto 
di  Cannella 
Roffa . 


Sorbetto  di 
Amarene . 


Sorbetto  di 
Cioccolate- 


Sorbetto  di 
Viole.  ' 


Sorbetto- all’ 
Imperiale  ► 


fiola  di  legno  fi  raggirerà  fintanto  che  fiafi  il  tutto  addenfato  * 
Dopo  lì  pafferà  per  fetaccio  nel  vafe  ove  fi  dovrà  congelare,  e 
col  cucchiajo  di  ottone  fi  sbatterà  finranco  che  fi  freddi  .  Indi 
fi  metterà  a  neve  ,  fi  condirà  con  acqua  ,  o  pur  olio  di  can* 
nella,  e  fi  congelerà. 

Stemperate,  libre  quattro  di  Fragole,  e  paffato  il  fucco  per 
fetaccio  fino,,  fi  unirà  con  libre  tre  di  giulebbe  tirato  alla  cot¬ 
tura  di  Manufcrifto  ,  ed  il  fucco  di  un  limone  con  mezzo  bic¬ 
chier  d’acqua.  E  mefcolato.  che  farà  il  tutto* fi  metterà  a  con¬ 
gelare.. 

In  un  vafe  con  libra  una  di  acqua  bollente  fi  metteranno 
once  due  di  cannella  fina  groffamente.  fchiacciata  ,  e  fi  lafcerà 
al  caldo  per  qualche  tempo  infufione.  Dopo  fi.  pafferà  per  pan¬ 
no  ,  e  f  acqua  fi  mefcolerà.  con  libre  tre  di  giulebbe  a  Manu¬ 
fcrifto,  col  quale  incorporata,  fi  metterà,  nel  vafe  per  congelar* 
fi;  ma  prima  di  fervirfi,  fi  condirà  d’olio  di  cannella  - 

Disfatte  libre  tre  di  Amarene  ;  e  fchiacciati  anche  i  loro 
noccruli  ,  fi  (tempereranno  con  libre  tre  di  giulebbe  a  Manufcri- 
Ito,  e  fi  pafferanno  per  fetaccio  ,  per  poi  metterle  a  neve  ,  e 
congelarle  con  oa  fucco  di  limone - 

Due  libre  di  Cioccolate*  e  libra  una  e  mezza  di  zucchero 
in  grana  fi  metteranno  in  un  ftainato  a  bollire  con  libre  tre 
di  acqua-  Disfatto  che  farà  il  tutto  fi  pafferà  per  fetaccio  fino, 
e  fi  tornerà  di  nuovo  al  fuoco  per  farlo  cuocere  ,  e  fi  conofce- 
rà  fe  è  cotto  r  quando  attuffjndoci  un  cocchiajo  refta  veftito  . 
Allora  fi  metterà  nel  vafe;  e  fratanto  fi  fredda  fi  sbatterà,  per 
poi  metterlo  a  neve  e  congelarlo-  * 

Libre  tre  di  fiori  di  Viole  fi  metteranno  con  una  libra  di 
acqua  bollente,  nella  quale  fi  lafceranno  per  ore.  Dopo  fi  paf¬ 
ferà  tale  infutìone,.  loppreffandola  bene  in  panno  lino,  e  s’in¬ 
corporerà  con  libre  tre  di  giulebbe  a  Manufcrifto-  Si  metterà 
nel  vafe  in  neve,  e  fi  congelerà - 

Stemperati  che  faranno  fedici  gialli  d’  uova  con  libre  tre  di 
latte  di  Vacca,  e  libre  due  di  zucchero  a  maturatura  ,  fi  met¬ 
teranno  a  cuocere  in  unftainato  a  lento  fuoco,  movendo  il  tut* 
to  con  meftola  di  legno;  Quando  fi  conofcerà  efferfi  addenfato, 
allora  fi  caverà  ,  e  ci  fi  metteranno  delle  cortecce  di  cedrato 
verde  trite  (intanto  che  diano  gufto.  Si  paffa  dopo  par  fetaccio 
nei  vale,  fi  dimenerà  per  farlo  freddare  ;  e.  cosi  poi  fi  metterà  a 
neve  per  congelarlo.  In 
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In  tre  libre  di  giulebbe  a  Mamifcrilto  vi  fi  metterà  la  ra-  , 
patura  di  due  cortecce  d’  aranci  di  Portogallo  ,  il  loro  fucco  i  Aranci*0  di 
ed  altro  di  un  limone  con  mezzo  bicchier  d’  acqua  .  E  melco-por£0gàu0# 
lato  che  farà  Ì1  tutto  fi  pafferà  per  panno  nel  vafe ,  e  fi  metterà 
a  congelare. 

Con  carafe  due  di  latte  di  Vacca  fi  (temperino  dodici  gial¬ 
li  d’  uova  ,  e  fi  faccino  lentamente  cuocere  con  libra  una  di?°rk°tt0  ^ 
zucchero,  e  dopo  fi  pafferà  per  fetaccio.  Quando  il  tutto  è  raf-  orrone  • 
freddato,  e  mefio  a  neve,  ci  fi  metterà  una  libra  di  mandorle 
bianchite,  abbrufiolìte,  e  ben  fine  pelle  con  mezz’  oncia  di  co- 
riandri  ,  e  fciolte  con  once  due  d’  acqua  di  cannella  ;  fi  pale¬ 
ranno  per  fetaccio,  e  mefcolato  tutto  fi  mantecherà. 

Disfatto,  e  pattato  per  fetaccio  un  ben  maturo  Cocomero, 
fi  unirà  col  giulebbe  affai  piu  denfo  ,  fi  condirà  di  acqua  di  Qjco^nero  * 
cannella ,  e  fi  metterà  nel  vafe  per  farlo  congelare . 

Pelta  ben  fina  una  libra  di  piltacchi ,  fi  (tempererà  con  unsOT|,etto 
bicchier  d’acqua,  e  con  libre  tre  di  giulebbe  a  Manufcrifto;  fi  Piftacchi . 
condirà  d’  una  corteccia  di  cedrato  rapata,  e  fi  patterà  per  fe¬ 
taccio  nel  vafe  ove  fi  dovrà  congelare. 

Si  pettano  tre  libre  di  PeraMofcarole,  e  fi  (temperano  col  p0r  efJ°r  ' 
■fucco  di  un  limone,  e  tre  libre  di  giulebbe,  ove  abbia  bollita 0"ca 
della  vainiglia;  e  pattato  tutto  per  fetaccio  fi  farà  congelare. 

Fatta  una  forte  decozione  di  Caffè  fi  unirà  con  carafe  tre  Soletto  di 
di  Latte,  col  quale  fi  (temperano  ventiquattro  gialli  d’uova  ,  eLatte,eCaf- 
libre  tre  di  zucchero.  Il  tutto  unito  fi  metterà  a  cuocere  in  fé . 
un  ftainato,  e  quando  fi  farà  addenfato  fi  patterà  per  fetaccio  , 
e  raffreddato  fi  farà  congelare. 

I  femi  di  finocchi  frefchi,  detti  in  Napoli  Carofelle ,  fi  pe*sorketto 
(tano  nella  quantità  di  una  libra  ,  e  fi  {temperano  col  fucco  di  Carofelle . 
un  limone, e  libre  tre  di  giulebbe  lungo. Dopo  fi  patteranno  per 
panno  lino,  e  fi  metteranno  a  congelare. 

Freddate  che  faranno  tre  libre  di  giulebbe  alla  cottura  di  Sorbetto  ^ 
Manufcrilto  ,  fi  mefcoleranno  con  altra  mezza  libra  di  acqua  ,  a 

ed  once  quattro  di  acqua  di  cannella  ,  ed  unito  il  tutto  ,  fi 
metterà  a  congelare,  anche  con  qualche  goccia  d’  olio  di  can¬ 
nella.  Bifogna  maneggiarla  bene  per  renderla  morbida  e  bianca. 

Due  libre  di  Caltagne  pulite  e  cotte  in  acqua,  fi  pelt e ran- Sorbetto  di 
no  ben  fine,  e  fi  condiranno  di  polvere  di  cannella, e  vainiglia,  Caftagne . 
e  dopo  fi  (tempereranno  con  libre  due  e  mezza  <li  giulebbe  ; .  e 
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Sorbetto  Pa^an^°  ^  tutto  per  fetaccio,  fi  metterà  a  congelare  . 
Mofcadello-  Stemperati  che  faranno  due  grofii  grapponi  d’  uva  Mofca* 
ns.  dellone  fi  metteranno  in  fufione  in  librette  di  giulebbe, di  cot* 

tura  pili  Gretta?  del  Manufcrifior  ed  una  foglia  di  cedro.  Dopo 
qualche  ora  fi  paflerà  per  panno,  e  fi  metterà  a  congelare. 
Sorbetto  di  Tre  libre  di  latte  di  Vacca  cotto  ai  foli  co ,  fi  mefcoleran- 
Latte  fem- nQ  con  j jt,re  due  di  giulebbe  alla  cottura  di  maturatura;  fi  con- 
p  *  diranno  con  fenfo  di  limon  verde, o  pure  di  acqua  di  cannella, 
e  fi  farà  congelare  il  forbetto-. 

Sorbetto  di  Un  maturo,  e  guflofo  Popone  fi  tagli  ben  fino  ,  e  fi  pafli 
Popone.  per  fetaccio  ,  e  dopo  fi  firempri  con  un  giulebbe  Gretto  ,  col 
quale  ben  mefcolato  fi  metterà-  a  congelare  ,  ma  prima  di  fer- 
c  ,  virlo,  bifogna  condirlo  con  olio  di  cannella  . 

?arte  aU’In-  Cotte  tre  libre  di  latte  di  Vacca  con  dodici,  gialli  d’uova, 
glefe  #  fi  mefcoleranno  con  libra  una  di  panna  di  latte  ,  ed  altra  di 
butirro,  e  libre  due  di*  zucchero  a  maturatura';  e  fciolto  il  tut¬ 
to  fopra  le  ceneri  calde ,  fi  paflerà  per  fetaccio  ,  e  fi-  metterà  nel 
vafe  ove  con  mefiola  fi  aggiterà»  fintanto  fi  freddile  poi  a  neve 
per  congelarlo,  con  un  fenfo  d’  olio  di  cannella. 

Sorbetto  di  Nette  defila  corteccia  ed  offa  quattro  libre  di  Pefche  fi  pe- 
Pefche .  Garanno,  e  fi  mettaranno  infufione  in  libre  tra  di  giulebbe  cal¬ 
do;  dopo  fi-  pafierà  per  fetaccio,  e  fi  farà  congelare  con  qualche 
fuceo  di  limone. 

Sorbetto  di  Giulebbate  libre  tre  di  zucchero'  alfa  cottura  più-  Gretta  di 
'  ManufcriGo ,  e  freddo  che  farà  il  giulebbe  ci  fi  metta  il  fuceo 
di  circa  otto  limoni,, e  le  cortecce  rapate  di  due  lime;  e  quan¬ 
do  di  quefic  avrà  prefo  il  guGo ,  fi  paflerà-:  per  panno  lino, e  fi 
metterà  a  congelare  con  un-  bicchier  di  acqua. 

Tagliati  a  piccoli  dati  Percoca  e  Pera,  e  fatte  cuocere  in 
Sorbetto  di  giulebbe  con  gelfomini  ,  e  femi  di  finocchio  frefco,  fi  uniranno 
vaneFrutta.  con  corcecce  trite  di  cedrato  ,  porrogallo  ,.  zucca  ,  amarene  ,  e 
pifiacchi  ;  e  mettendo  tutto  nel  vafe  ove  flavi  quali  congelato 
il  forbetto  di  limone,  o-  altro  agrume,  col  quale  fi  mefcolerà, 
e  fi  finirà  di  congelare  . 

PeGe  che  faranno  due  libre  di-  pifiacchi ,  fi  fiemperino  con 
Sorbetto  diji^e  due  di  latte  prima  cotto-,  e  libra  una  di  panna  delF  ifief- 
Latte  Piflac- .  e  paflàlo  che  farà?  per  fetaccio,  fi  unirà  con  libre  due  di 
•Jhiato.  giulebbe  a  maturatura  ,  col  quale  mefcolato  bene  fi  farà  conge¬ 
lare  condito  d’acqua  di  cannella-. 

Due 
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Due  libre  di  Grani  di  Mela  fi  pefiano  con  una  corteccia 
di  cedrato, e  fi  {temperano  con  un  fucco  di  limone,  e  libre  tre 
di  Giulebbe  a  Manufcrifto  .  Così  fatto  fi  patterà  per  fetaccio 


Sorbetto  di 
Mela  Gra¬ 
nate  . 


€  fi  metterà  a  congelare  . 


Sorbetto  di 
AnanasFrut- 
to  America¬ 


no  . 


Sorbetto  di 
Orgiato . 


Sorbetto  di 
Gelfomini . 


Una  piccola  ,  ma  ben  matura  Ananas  ,  fi'  pelli  ,  e  fi  met¬ 
ta  chiufa  in  un  vale  con  libre  tre  di  giulebbe  caldo  ,  col  qua¬ 
le  ftarà  in  fufione  per  ore*  dopo  fi  paflerà  per  panno,  vi  fi  ag.? 
giungerà  qualche  fucco  di  limone,  e  fi  farà  congelare. 

Sei  once  di  femi  di  Meloni  fi  pettino  ,  e  fi  dislattino  con 
una.  libra  di  acqua,  e  poi  per  panno  fi  pafli  il  loro  latte,  qua¬ 
le  unito  con  libre  tre  di  giulebbe  fi  metterà  a  congelare  con 
poche  gocce  di  fpiriro  di  fior  d’ aranci . 

Giulebbate  tre  libre  di  zucchero  alla  folita  cottura  di  Ma- 
nufcrifto  fi  metteranno'  in  un  vafe  con  un  grotto  manipolo  di 
Gelfomini,  e  chiufo  bene,  fi  lafceranno  per  ore  .  Dopo- fi  pafi 
ferà  il  giulebbe  per  panno, e  mefcolato  con  libra  una  di  acqua 
fi  farà  congelare. 

In  tre  libre  di  latte  di  Vacca  ,  cotto  con  fei  gialli  d  uo¬ 
va  ci  fi  metterà  una  libra  di  butirro,  ed  una  e  mezza  di  zuc¬ 
chero  a  maturatura  *  e  condito  il  tutto  con  acqua  di’  cannella , 
fi  farà  congelare,  e  mantecare. 

Il  Sorbetto  alla  Veneziana  fi  fa  come  quello  della  Cannel¬ 
la  rotta  ,  con  aggiungerci  foltant©  un  poco  di  fpirito  di  vino  , 
in  modo  che  li  dia  un  pò  di  fenfo  in  bocca  ,  che  s  è  troppo 
non  fi  congelerà.  Nel  fervir  queflo  Sorbetto  ci  fi  pofTòno  met¬ 
tere  alcune  gocce  d’ olio  dl  cannella,  e  de’  cannellini^ 

Tutti  cotefti  Sorbetti,  ed  altri  ancora  ,  che  i  Credenzieri 
cfperti  inventare  r  e  manipolar  fanno  ,  tutti  fi  poflono  ridurre 
in  pezzi,  c  finger  frutta  con  le  quali  fon  compotti.  Solo  bifo- 
gna  avvertire  ,  che  ficcome  per  dodeci  giare  congelate  fono  2 
baflanza  libre  tre  di  zucchero,  per  dodeci Jlracchini  induriti  ve 
n’ abbisognano  quattro - 

I  Sorbetti  latticinofi  hanno  bifogno  meno  di  zucchero,  che 
gli  fubacidi  .  Per  cento  giare  di  latte  fono  a  baflanza  libre  fe- 
dici  di  zucchero,  ma-  per  cento  di  limone  o  altro,  libie  venti- 
due  fe  ne  richiedono  .  Di  neve  rotola  cento,  e  di  fale  rotola 
venti .  . 

Cotta  una  libra  e  mezza  di  Cioccolate  con  once  fei  di  zuc-  gpUrTìa  fa 

chero,  e  pattata  al  folita,  fi  farà  freddare  in  un  vafe  largo, per  Cioccolate 

poi 


SorbettoBu- 
tirato . 

Sorbetto  al¬ 
la  Venezia¬ 
na  . 


Sorbetti  ira 
Pezzi. 


SorbettiLat- 
ticinofi  ,  e 
Subacidi . 
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Spuma  di 
Latte . 

Spume  Va- 
fie. 


poi  dimenarla  in  modo  da  farne  rilevar  la  fpuma  ,  la  quale  fi 
raccoglierà  con  meftola  forata  ,  e  fi  metterà  in  un  feraceio  di 
crine  per  farla  aficiugare  ;  £  dopo  qualche  ora  s’  empiranno  le 
cuviglie,  o  fiano  valerti,  e  fi  metteranno  a  neve» 

Addenfate  che  faranno  due  libre  di  latte  ,  e  freddate  ci  fi 
metteranno  ott*  once  di  zucchero,  e  dopo  fe  le  darà  modo  co¬ 
me  fopra. 

Dell’  iftefla  maniera  fi  faranno  di  Cannella  ,  di  Latte  ,  e 
Caffè ,  d’ Imperiale  ec. 

Avrei  potuto  parlar  di  piti  delle  bevande  ghiacciate  per  le 
varie  fpecie ,  e  la  diverfa  maniera  con  cui  fi  preparano;  ma  mi 
fon  contentato  di  quelle,  rimettendomi  alla  perizia  de*  Creden¬ 
zieri  ,  i  quali  ben  fanno  ,  che  a  dì  noftri  non  v’  è  vegetabile 
dal  quale  non  fe  ne  poffa  formare  un  Sorbetto,  onde  prenda  il 


nome 
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TRATTATO  IH. 

PER  FARE  DOLCI  IN  FORNO, 
IN  STA1NATO ,  E  CON¬ 
FETTURA  . 


CAPITOLO  L 


De  Dolci  in  forno  >  e  loro  Nafpri  ; 

L*  Eccellenza  de*  bocconi  dolci  non  dipende  foltanto  dalla 
efquifitezza  de*  condimenti,  ma  ancora  dall*  induftria  ri¬ 
mana  per  la  manipolazione  e  cottura  *  Io  qui  deprive¬ 
rò  la  dofe  delle  varie  compofizioni  ,  quali  riufcirann» 
di  piacere  le  con  arte  fi  faranno* 

'  '  . .  ;  .  :  .  *!  *.  c  7  ' . 

Nafpri  Far/  * 

E  Perchè  in  quello  trattato  occorre  far  ufo  fpelfo  de*  Nafpri 
V arj ,  perciò  ho  penfato  defcriverli  tutti  uniti  ,  e  da  pri¬ 
mo;  per  non  replicar  tutte  volte  la  maniera  di  farli  ,  ma  folo 
diminuire,  o  crefcer  la  dofe  ;  lafciando  però  la  libertà  di  fer- 
virlì  di  quello  che  più  le  gufta  * 

Una  libra  di  zucchero  fino  in  polvere  fi  bagnerà  con  on-  Nafpro  di 
ce  quattro  di  acqua  tepida  ,  e  fi  dimenerà  ben  bene  per  amma^aane^' 
turarlo»  aggiungendoci  dopo  once  due  di  cannella  in  polvere,  e 
qualche  goccia  d’olio  dell* iftefla  ;  e  mefcolato  tutto  li  nafprerà 
leggiermente  ciò  che  li  vuole  con  arte* 

Una 
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Nafpro  di  Dna  l'bra  di  zucchero  in  polvere  fi  unifce  con  oncia 

Cioccolate,  una  di  cannella,  ed  once  quattro  di  cioccolate  cotto,  con  on¬ 
ce  cinque  di  acqua  ;  quindi  fi  dimena  ben  bene  il  tutto  ,  c  fi 
fervila  il  nalpro  (opra  quello  che  fi  vuole. 

-  In  dodici  once  di  zucchero  fi  mettano  due  di  Vainiglia  , 

Vaimglia.  et^  once  Suam'°  di  acqua,  con  la  quale  fi  ammaturerà. 

,.  Con  una  decozione  di  quattro  once  di  acqua  dì  Caffè  fi 

apro  {temperino  once  dodici  dizucchero  in  polvere, econ  qualche  goc¬ 
cia  d’olio  di  Caffè  fé  fi  puole  ;  formandone  il  nafpro. 

Pefta  una  libra  di  rfior  di  Viole, e  fciólre  con  once  quattro 
Nafpro  di  di  acqua  ,  e  col  fucco  di  un  limone  ,  lì  pafferà  per  panno  ,  e 
Viole.  con  tal  umido  fi  ammaturerà  una  libra  di  zucchero  in  polvere, 
formandone  il  nafpro  . 

^  frendafi  una  libra  di  zucchero,  oncia  una  di  garofani  in 
Garofani,  polvere,  ed  once  quattro  di  acqua,  e  così  ,fi  formerà  il  nafpro, 
ammaturandolo  bene. 

Nafpro  di  Pefie  fei  once  di  piftacchi  con  due  di  preffemolo  ,  prima 
PiftaGchi .  bollito,  fi  dislatteranno  con  once  cinque  di  acqua  ,  e  con  tale 
fucco  e(f ratto,  paffato  per  panno,  fi  ammatureranno  once  dode- 
ci  di  zucchero  in  polvere. 

Nafpro  di  Con  once  cinque  di  fucco  di  Alacca  fi  {temperi  ,  e  fi  ani- 
Alacca.  maturi  una  libra  di  zucchero  unita  con  mezz’oncia  di  cannella 
in  polvere.,  £  ‘farà  fatto. 

fatta  una  decozione  di  Amarene  Schiacciate  con  fioro  noc- 
Nafpro  di  cjuoii  f  e  qualche  ftecco  di  cannella  ,  con  once  quattro  poi  di 
Amarene.  qUe[|a  ben  pa(fata  per  panno  fi  {tempererà una  libra  di  zucchero 
per  farne  il  nalpro. 

Nafpro  di  Con  quattr’once  di  fucco  di  limone  ,  fi  fiera  peri  una  libra 
Limone .  di  zucchero  in  polvere  ,  e  fi  mantechi . 

Nafpro  di  S*  pelli  la  corteccia  di  un’arancio  di  Portogallo  e  fi  Rem- 
Aranci  di  peri  con  tanto  fucco  d’  altri  Portogalli  quanto  batta  per  farne 
Portogallo  .  quartr’ once,  quale  paffato  per  panno  ci  fi  {tempererà  una  libra 
di  zucchero  in  polvere,  e  fi  ammaturerà. 

Stemperate  tante  Fragole  quanto  badino  a  cavarne  quattr* 
Nafpro  dionce  fUCCOt  e  quello  paffato  per  panno,  ed  unito  con  poche 
rragoe.  gOCCe  ^ \  fUCco  di  limone  ,  fi  ammaturerà  una  libra  di  zucchero 
in  polvere  e  farà  fatto  .  ^ 

Nafpro  di  *  Si  fanno  anche  nafpri  con  zuccheri  cotti  tirati  a  Manoferi. 
Giulebbe.  fio  j  e  poi  ammaturati  con  fucco  di  limone  ,ed  acqua  di  canneL 
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h  o  altro  fcnzo  a  piacere.  Come  pure  d’  altri  Giulebbi  colo¬ 
rati  tirati  all’  iftefla  cottura.  .  M  ftaccio- 

Prendanfi  libre  tre  di  zucchero  gratto  ,  libre  due  e  mezza 
di  farina  di  grano,  once  due  di  cannella  ,  una  di  garofani  ,  ed‘c*  • 

una  noce  mofeata  ,  tutto  in  polvere  ,  e  mefcolata  ogni  cofa  fi 
unirà  con  acqua  calda  formandone  un  fodo  pattume  ,  che  fi  la- 
feierà  fermentare  involto  in  un  panno,  per  due  giorni  .  Dopo  fi 
dimenerà,  ed  in  pezzi  ridotto  fé  ne  formeranno  i  Mottacciole't- 
ti  di  quella  figura  che  fi  vogliono  ,  ma  nella  groffeiza  però  d’ 
un  mezzo  dito  .  Si  faranno  cuocere  fopra  foglie  di  rame  con 
farina  fotto ,  ad  un  giufto  grado  di  forno,  e  cotti  fe  le  darà  il 
nafpro  di  cannella,  ed  in  ftufa  fi  faranno  afeiugare  . 

Con  acqua  calda  s’  impattino  tre  libre  di  zucchero  ',  con  Altri  Mo- 
libre  tre  di  farina,  oncia  una  di  cannella,  mezza  di  garofani  ,  ttaccioletti. 
una  quarta  di  pepe,  mezza  libra  di  cedro  candito  trito,  e.  mez¬ 
za  di  mandorle  dolci  abbruttolite,  e  trite;  tutto  bene  impatta¬ 
to  fi  lafcierà  per  ventiquattr’ore .  Dopo  fe  ne  formeranno  i  Mo- 
fiaccioletti  ,  fi  faranno  cuocere  ,  e  fi  nafpreranno  con  Ciocco- 
late. 

Fatta  che  farà  la  fuddetta  patta,  fi  potrà  imbottire ,  facen-  Moftaccfo- 
do  un  pezzetto -di  patta  fchiacciata  fotto,  ed  altra  fopra  dell’  i-  letti  imbot- 
ttefla  grandezza  ,  fra  mezza  nd  oc  i  marmellata  di  cedrò  mefcolata  tin  • 
con  altri  canditi  triti  ;  e  così  poi  fi  faranno  cuocere  ,  e  cotti 
fe  le  darà  il  nafpro  di  piftacchi. 

Abbruttolite  che  faranno  tre  libre  di  mandorle  dolci  ,  fi  Bifcottìnì 
trilleranno ,  e  fi  uniranno  con  librette  di  zucchero  bianco  grafi  Nobili  .• 
fo,  con  altra  libra  di  fior  di  farina,  due  once  di  cannella,  due 
di  butirro,  ed  una  mezza  noce  mofeata  rapata  :  il  tutto  s’im¬ 
patterà  con  poca  acqua,  in  modo  che  il  pattume  retti  fodo.  Se 
ne  formeranno  varj  pezzi  fchiacciati ,  e  lunghi ,  e  s’ inforneran¬ 
no;  e  quando  faranno  quafi  cotti  fi  taglieranno  per  traverfo  for¬ 
mandone  bifeottini ,  quali  tornati  al  forno  per  farli  bene  bifeot- 
tare  ,  fi  ferviranno  dopo,  che  faranno  coverti  di  nafpro  di  li» 
mone  o  altro  a  piacere. 

Con  libre  tre  di  Mele  ,  prima  a  fuoco  chiarificato,  s’im¬ 
pattano  libre  tre  di  fiore, con  libre  due  di  zucchero ,  once  Suat'ana° Mona 
tro  di  mandorle  abbruttolite  ,  e  trite  ,  libra  mezza  di  cortecce  ca> 
di  portogalli  candite  trite  ,  oncia  una  di  cannella,  mezza  di  ga¬ 
rofani,  una  quarta  di  pepe,  e  la  corteccia  d’un  Portogallo  fre» 
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fco  rapata .  Dì  tutto  Te  ne  formerà,  un  pafiume ,  che  fi  lafcierà 
fermentare  per  un  giorno  :  e  dopo  fe  ne  faranno  i  Sofamelli. 
fchiacciati  nella  grolfezza  d’un  dito,  e  di  figura  ovara  .  Si  fa. 
ranno  cuocere  a  giurto  calor  di  forno, e  cotti  fi  ferviranno  con 
nafpro  di  Aranci  dì  Portogallo,  o  fenza. 

Si  metta  dentro,  uncaldarino  una  libra  di  zucchero  in  poi. 
.  vere  cori,  dieci  uova:  ,  e  con  un  certo  rtromento  ,  o  pur  bac¬ 
chette-  fi  sbattino,  con  aggiungerci  via  via  ,  che  fi  va  sbatter!, 
da  otto  altre  uova  ;  e  quando  fi  conofcerà,.  che  il  comporto  fi 
addenfando,  allora  fi  metterà  forto  al  calderàio  un  foglio  ac. 
cefo  per  darle  un  grado  di  calore  ,  fempre  però  sbattendo  . 
Dopo  ci  fi  aggiungerà  una  libra  d’ Amido  in  polvere,  e  fi  me. 
fcolerà  in  modo  che  non.  facci  grumetti.  Cosi  fatto  fi  difporrà 
in  varie  cadette  di  carta,  o  pur  di  latta  unta  di  butirro  ,  e  fi 
farà  cuocere.  'Cotto  fe  ne  toglieranno  le  cartetre  ,  e  fi  coprirà, 
con  nafpro  dì  zucchero  maturato  con  fuoco  di  limone  ,  ed  ao 
qua  di  cannella . 

Alla  compofizione  fuddetta  ci  fi  aggiungono  fei  gialli  d’uo- 
va,  e  mezz’oncia  di  Vainiglia  pefta ,  dopo  fi  metterà  a  cuoce, 
re  in  un  vafe  di  rame.  Cotto  fi  caverà  ,  e  fe  le  farà  una  bu- 
ca  da  fopra  per  vuotarlo  ,  e  riempirlo  di  parta  di  Merenghe 
e  poi  coprirlo  di  nafpro  di  cannella  o  cioccolate.. 

Sei  once  di  zucchero  fino  in  polvere  mefcolato  e  dimena* 
to  ben  bene  con  fei  gialli  d’  uova  ,  fi  uniranno:  con  fei  chiare 
dell’iftefiì  uova  montate,  aggiungendoci  pure  due  once  d’ Ami¬ 
do  in  polvere.  Dopo  su  la  carta  a  cucchiarate  fi  difporranno, 
e  polverati  di  zucchero  fi  faranno  cuocere,  e  fi.  ferviranno  eoa. 
nafpro  di  limone,  o  pur  fenza. 

All’ ìftefTa  compofizione  ci  fi  aggiunga  un’oncia,  tra  canncl* 
la  e  vainiglia  ben  polverata,  e  dopo  cotti  fi  ferviranno  con  na» 
fpro  di  cannella,  ed  anafini  fopra.. 

Si  dimeni  una  libra  di  zucchero  con  dieci  gialli  d*  uova  j 
e  poi  fi  unifehi  con  cinque  chiare  montate  ,  ed  una  libra  di 
fior  di  farinate  formatone  un  paftume  fi  ridurrà  in  pezzetti  fo» 
pra  foglia  di  rame  con  fiore  fotta,  quali  fchiacciati  fe  li  met¬ 
terà  fopra  della  marmellata  d’  uova  ,  e  con  altra  parta  fi  copri¬ 
rà .  Così  i  pezzi  ripieni  fi  polvereranno  di  zucchero ,  e  quando 
faranno  cotti  fe  le  darà  il  nafpro  dì  Aranci  di  Portogallo. 

Una  libra  di  fior  di  farina, -con  once  quattro  di  zucchero, 

ed 
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ed  once  due  di  butirro  liquefatto  ,  s’  impallino  con  tanti  gialli 
d’ uova  per  quanto  bada  a  formarne  un  fodo  paftume  ,  che  li 
farà  fermentare  per  due  ore.  Dopo  fe  ne  formeranno  i  Ginerti, 
e  fi  cuoceranno.  Cotti  fi  butteranno  in  un  llainato  col  giuleb¬ 
be  a  Manufcrifto  ,  del  quale  vediti  che  faranno  fi  metteranno 
amnuinticcbiati  in  dufa  per  farli  afeiugare. 

Dodici  gialli  d’  uova  fi  dimenino  con  dodici  once  di  zuc¬ 
chero,  in  polvere  in  modo  che  abbiano  da  ridurfi  quafi  bianchi, 
aggiungendoci  un  fenfo  di  corteccia  di  cedrato  rapata.  I  bilcot- 
ti  fi  difporranno  per  lungo  fopra  un  foglio  piegato  a  canaletti, 
entro  de’ quali  fi  metteranno,  e  fi  faranno  cuocere  ,  e  quando 
dalla  carta  fi  didaccano  faran  cotti . 


Bifcoktmi 
all’  Africa¬ 
na  . 


Si  giulebba  una  libra  di  zucchero  alla  piti  forte  cottura  di  T  . 
Manufcrifto  ,  -eh’  è  quando  attacca  tra  le  dita  ,  e  freddata  che 
farà  ci  fi  mefcolano  quattro  bianchi  d’  uova  montate  ,  e  dopo  diti, 
delli  varj  canditi  tritolati  .  Incorporato  il  tutto  fi  ridurrà  in 
bocconi  fopra  dell’ odia,  e  fi  faranno  a  giudo  forno  cuocere. 

Si  fanno  dell’ifteffa  maniera  che  le  fuddette,con  quello  di-  XmboraCCia- 
vario,  che  in  vece  de’  canditi  fi  metterà  una  libra  di  mandorle  te  di  Man¬ 
trite  e  cotte  all’ abrellina  in  altro  giulebbe  ,  e  mezz*  oncia  didorle. 
cannella  in  polvere. 

Si  dimenano  once  cinque  dì  zucchero  fino  in  polvere  con  Bifcotti  alla 
cinque  gialli  d’  uova  ,  e  dopo  fi  unifeano  con  cinque  biacchi  Bugnè . 
dell’  ifteffi  ben  montati,  e  un’  oncia  di  fior  di  farina  .  Mefcola- 
to  ben  bene  quello  compollo  fi  difporrà  dentro  varie  cadette  di 
carta,  e  prima  d’ infornarle  fi  copriranno  di  zucchero  in  polve¬ 
re.  La  loro  cottura  fi  conofcerà  quando  dalla  carta  fi  diflacca- 
no  con  faciltà.  Il  nafpro  fi  può  fare  di  cannella,  o  cioccolate. 

Il  compodo  delle  fpume  fi  fa  con  chiare  d’uova  femplice,  s„umette 
zucchero  ,  ed  aromi  in  polvere,  o  pur  cortecce  di  agrumi  ra- Varie, 
paté.  Per  ogni  libra  di  tal  zucchero , chiare  d’ uova  numero  tre, 
con  quali  fi  dimenerà  ,  o  pur  pederà  ,  ed  oncia  mezza  di  can- 
nella  ,  o  altra  droga  ,  come  Vainiglia  ,  Caffè  ,  Cioccolate  ,  A. 
nafi  ec. ,  regolandofi  al  gudo  di  crefcerla ,  o  diminuirla  ;  e  cosi 
pure  per  la  rapatura  di  cedro  ,  o  portogallo  .  Fatto  dunque  il 
compodo  fi  difporrà  fopra  la  carta  in  bocconcini,  quali  a  lento 
fuoco  su  la  foglia  e  carta  fi  cuoceranno. 

Una  libra  di  zucchero  giulebata  a  cottura  di  Manufcrifto  ,  Merenghe 
fi  ftaccheggerà  con  meftola  di  legno  ,  mentr’  è  calda  ,  e  quafi  femplici , 

G  z  fred- 
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freddata,  ci  fi  mefcoleranno  fei  chiare  d’  uova  montate  ,  c  pih 
ancora  fe  fi  vedrà  che  il  compotto  fiaduro;  Dopo  su  della  car¬ 
ta  a  bocconi  fi  formeranno  le  merenghe ,  a’ quali  fe  le  darà  un 
leggier  grado  di  fuoco  fopra,e  poi  con  arte  fi  uniranno  di  due, 
formandone  una  . 

Quando  le  merenghe  fi  vogliono  fervire  ripiene,  prima  di 
unirle  ci  fi  metterà  tra  mezzo  della  Marmellata  di  Cedro,  o  di 
Amarene,  o  pure  d’uova,  e  cofe  confimile. 

Si  petti  una  libra  di  mandorle  dolci  con  ott’  once  di  zuc¬ 
chero,  una  chiara  d’uovo,  e  fucco  di  limoni,  in  modo  da  far¬ 
ne  una  feda  patta  ,  con  la  quale  fe  ne  formeranno  cori  arte  tan¬ 
te  cafletrìne  .  Fatte  fi  faranno  feccare  in  ftufa  ,  e  dopo  fi  em¬ 
piranno  con  marmellata  di  Percoche  ,  coverta  di  patta  di  Me¬ 
renghe ,  rappigliate  al  forno.. 

Bianchirà  una  libra  di  mandorle-  amare  r  ed  afeiugate  in 
.ttufa,  fi  pettino  con  altra  di  zucchero  fino  ,  e  per  fetaccio  di 
mezza  polla,  tutto  fi  patti  ,  e  s’impatti  con  due  chiare  d’  uova 
montate,  ed  altra  fibra  di  zucchero  in  polvere*  e  quando  que¬ 
lla  patta  tagliata  col  coltello  non  attacchi  al  medefimo  (  altri¬ 
menti  aggiungendoci  più  zucchero  fi  feguiterà  a  dimenarla  con 
le  mani  bagnate  in  chiara  d’  uova  )  allora  le  ne  formeranno 
tortellini ,  difpofti  fopra  la  carta  in  una  foglia  di  rane  per  far¬ 
li  cuocere. 

Si  metta  in  un  vafe  mezza  libra  di  zucchero-  in  polvere  , 
con  ott’once  di  fior  di  farina  ,  un’oncia  d’anali  petti ,  e  mezza  di 
cannella  in  polvere  ,  e  fi  ttempera  il  tutto  con  dieci  uova  ed 
un’oncia  di  butirro  liquefatto.  Dopo  fi  patterà  per  fetaccio  ,  e 
con  arte  fe  ne  faranno  i  Cialdoni  col  ferro  rifcaldato  ,  involti 
a  cannelli . 

Fatti  che  faranno  i  Cialdoni  fi  pofibno  riempire  ,  o  con 
marmellate  di  frutta,  o  pur  con  patta  d’uova  ,  o  merenghe  ,  e 
fe  le  darà-  il  nafpro  di  Pi-fracchi,  lopr’ al  quale  fi  attaccherà  la 
piccola  confettura  . 

Montate  che  faranno  fei  chiare  d’  uova  ,  ci  fi  mefco-lerà 
un’oncia  di  cannella  in  polvere,  e  mezza  di  vainiglia  ,  e  fi  ri¬ 
durranno  in  piccole  palle  ,  che  ad  una  ad  una  con  leggerezza 
5’  involteranno  nello  zucchero  in  grana  ,  e  fi  faranno  cuocere 
a  lento  forno  fopra  carta  ordinaria. 

Giu- 
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Giulebata  una  libra  di  zucchero, e  ben  ammaturata  ci  fi  ag-  Biscottini 
giungeranno  once  quattro  di  butirro,  fei  gialli  d’uova  con  qual,  alla  moda . 
che  chiara  montata,  un’oncia  d’anifi,  e  libra  una  di  fior  di  fa¬ 
rina.  Impattato  bene  il  tutto,  e  fatto  per  qualche  ora  fermen¬ 
tare  fi  ridurrà  in  bocconcini  lunghi  ,  quali  difpofti  fopra  la  car¬ 
ta,  e  polverati  di  zucchero,  fi  faranno  a  giufto  forno  cuocere. 

Si  farà  un  compotto  ben  sbattuto  con  dodici  uova  ,  tolto-  Bìfcottialfa 
ne  tre  gialli  ,  una  libra  di  fior  di  farina  ,  altra  di  zucchero  ,  Dama, 
once  quattro  di  butirro,  oncia  una  di  lievito,  ed  altra  di  can¬ 
nella,  e  coriandri  in  polvere.  Fatto  fi  cuocerà  divifo  in  tante 
cadette  di  carta ,  e  fi  ferviranno  i  bifeotti  con  il.  nafpro  ,  o 
fenza .. 


CAPITOLO  IL 

v 

De ’  Dolci  in  Stainato  , 


Glulebata  che  farà  una  libra  di  zucchero  fino  con  una  cori  r  f  . .  ... 

teccia  di  Cedrato  alla  cottura  di  maturatura,  fi  farà  un  di  Cedrato ^ 
poco  ripofare  dentro  un  catino  con  acqua  fotto  ;  e  dopo  fe  ne 
caverà  la  corteccia  ,  e  con  mettola  ,  o  mazzarello  di  legno  fi 
ammaturerà  ,  aggiungendoci  del  fucco  di  limone  ,  e  due  goc- 
cie  di  effenza  di  cedrato  .  Quando  tal  compatto  è  divenuto' 
bianco  ,  e  morbido  ,  allora  fi  verferà  in  una  larga  cafietta  di* 
carta,  che  indurito,  fi  taglierà  a  dati,  da  fervirfi- involti  nelle 
carte,  o  fenza. 

Ammaturata  bene  una  libra  di  zucchero  come  fopra',  vi  fi  Confortini 
metterà  ben  pefta  mezz’oncia  di  Vainiglia ,  con  la  quale  fi  bar*  di  Vaini» 
terà  tanto,  che  abbia  da  rimaner  mantecata.  Allora  fi  difpor-SÌia* 
rà  fopra  d’ un  marmo,  o  foglia  di  rame  in  bocconcini,  che  in¬ 
duriti  fi  ferviranno. 

Dopo  che  una  libra  di  zucchero  ò  fiata  giulebata  con  mezz*  Confortini 
oncia  di  Cannella  intiera  ,  quella  fi  toglierà,  e  fi  ammaturerà  di  Cannella, 
con  qualche  goccia  d’  oglio  anche  di  Cannella  •  e  quando  farà 
alla  morbidezza  fi  verferà  nella  cafletta  di  carta,  per  poi  farne 
ì  Confortini;  o  pur  in  bocconcini  formati. 
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Confortini  Giulebbata,e  bene  ammaturata  una  libra  di  zucchero,  ci  fi 
di  Aranci  di  aggiungerà  del  Cucco  di  Portogallo,  e  fua  corteccia  rapata,* 
Portogallo. od  efiendo  il  tutto  bene  incorporato  ^  fe  ne  formeranno  i  con¬ 
fortini,  come  fopra,  in  pezzetti. 

.  .  .  Ammaturata  che  farà  una  libra  di  zucchero  come  fopra ,  pri- 

d’ Uova*1”1  ma  c^e  ^  freddi  c*  nletteranno  quattro  gialli  d’  uova  ,  con 
qualche  goccia  d’oglio  di  cannella  ^  S’ impatterà  bene  il  tutto  , 
e  fe  ne  formeranno  i  confortini. 

Confortini  Con  una  decozione  di  Caffè  fi  giulebberà  lo  zucchero  ,  t 
di  Caffè,  fi  tirerà  alla  Polita  denza  cottura, fi  ammaturerà,  e  fe  ne  faran¬ 
no  i  confortini  .  Si  poflono  fare  ancora  col  Caffè  in  polvere 
mefcolato  col  zucchero. 

Confortini  Fette  quattr’  once  di  Pittacchi  con  acqua  di  fiori  di  aran¬ 
ci  Piftacchi. ^  uniranno  con  una  libra  di  zucchero  giulebbata ;  ed  amma¬ 
turata  e  fe  ne  formeranno  i  confortini . 

Quattr’  once  di  cedro  candito  rapato  ,  fi  uniranno  con  lo 
Confortini  zucchero  giulebbato  e  mantecato  ,  anche  con  fucco  di  limone  . 
di  Cedro  £  cos\  f,  faranno  i  confortini. 

Can  ito.  .  Tritolate  e  disfatte  quattr  once  di  Caccao  abbruflolito ,  fi 
Confortini  mefcoleranno  con  lo  zucchero  ammaturato,  e  ci  fi  metterà  an« 
di  Caccao  .  cora  una  quarta  d’ambra  grigia  in  polvere. 

Confortini  Nello  zucchero  ammaturato  ci  fi  mettono  alcune  goccie  di 
Bianchi.  ^ucco  dì  limone,  ed  una  chiara  d’ uova  montata  ;  e  tutto  bene 
incorporato  fe  me  faranno  i  confortini . 

Qualunque  fpecie  di  confortini  fi  poffono  fervire  a  guifa 
Confortinidi  confettura ,  cioè  dopo  che  il  comporto  farà  ammaturato ,  fi  la- 
a  Gocciole,  fcierà cadere  a  gocciole  su  la  cartate  fecche  che  faranno  fi  fer- 
viranno  entro  calettine  di  carta  . 

Freddate  che  faranno  tre  libre  di  giulebbe  a  Manufcritto 
ci  fi  metteranno  trenta  gialli  d’ uova,  quali  mefcolati  col  giu¬ 
lebbe  fi  faranno  nello  tteffo  rtainato  affodare  al  fuoco  ,  aggiun¬ 
gendoci  qualche  goccia  d’  oglio  di  cannella  ,  o  pure  effenza  di 
cedrato.  Dimenata  bene,  e  freddata  che  farà  quella  patta,  fi  ri¬ 
durrà  in  tante  pallette  ragirate  tra  le  mani  con  polvere  di  Ci¬ 
pro;  indi  ad  una  ad  -una  fi  tufferanno  in  un  giulebbe  denfo;  e 
cavate,  s’involtano  nello  zucchero  in  grana. 

In  tre  libre  digiulebbe  ammaturato  con  fucco  di  limone, ed 
acqua  di  cannella  bianca  ,  fi  faranno  a  lento  fuoco  cuocere  li¬ 
bre  tre  di  mandorle  dolci  pelle  ,  avvertendo  di  dimenarle  bene 
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con  meftola  di  legno  .  Dopo  fi  verferà  in  un  tondo  .per  farle 
freddare,  e  formarne  fopra  dell’  odia  le  pattette  in  quella  figu* 
ra  che  piacerà.  E.  quando  faranno  afi*odate,fe  le.  darà  il  nafpro 
bianco  facendole  afciugare  in  ftufa. 

Con  . rifletta  patta  pattata  per  firinga  fi  poffono  fare  i  Mac-  Maccheroni 
cheroni  girati,  e  rialzati  fopra  d’  un  piatto,,  ed  afiodati  che  fa-  dell’  ìfteffa  . 
ranno,  le  le  darà  il  nafpro  di  cannella. 

Mentre  le  mandorle  fi  cuocono  nello  zucchero  ,  come  fo-  Altre  Patte 
pra ,  ci  fi  aggiunge  un’oncia  di  cannella  in  polvere  ,  e  mezza  •- 

libra  di  cedro  candito  trito  ;  e  mefcolato  il  tutto  fe  ne  faran¬ 
no  le  pattette  nafprate  di  cannella.. 

.Nella  compofizione  anzidetta  ci  fi  aggiungano  di  più  de’ Altre  Patte' 
gialli  d  uova  ,  e  dell’  acqua  di  cannella  *  e  quando  farà  tutto  alla  Reale., 
su  1  fuoco  aflodato,  fe  ne  faranno  le  patte  vertice  dopo  fecche. 
col  nafpro  di  pittacchi  .. 

Con.  le  marmellate  di  Frutta  fi  formeranno  varie  pattette,  p  « 
le  quali  involte-  nello  zucchero  in  polvere  fi  metteranno  in  ftu-  rj‘a  frutta*" 
fa ,  rivoltandole  fpeflo ,  e  polverandole  fempre  di  zucchero  fin- 
tanto  fi  fiano  attodate. 


Con  tre  libre  di  zucchero  ammaturato  ,  fi  mefcolano  otto  T°rfonc,n*- 
bianchi  d  uova,  montate  r  una  libra  di  pittacchi  tritolati  ,.  libra.  ^  Alicanda*. 
mezza  di  cedro  candito  trito  ,  e  poche  goccie  d’  acqua  di  can¬ 
nella^  Impattato  che  farà  iL  tutto  fi  metterà,  con  oftia.  fotto  , 
in  una  batta  fcatola  ,  e  coverto  con  altra  oftia  ,  fi  metterà  un 
pezzo  di  marmo  per  fopprefiarlo-  Dopo  un  giorno  fi  caverà  e 
fi  formeranno  i  Torroncini  ,  tagliando'  il  pattume  ;  quali  fi  na- 
fpreranno  bianchi,  ed  in  ftufa  fi  faranno  afciugare.. 

Ammaturata  che  farà  una  libra  di  zucchero  con  fucco  di  li.  Saccata  ». 


mone  ,  ed  acqua  di  cannella  ,  ci  fi  metterà  mezza  libra  di  pi. 
nocchi  triti  ,  quali  uniti  che  faranno  fi  difporrà  il  tutto  in- 
tanti  montoncini  su  la  carta  ove  fi  faranno  affodare..  . 

Una  libra  di  Mandorle  bruttolite  e  trite  con  oncia  una  di  an  or  a  a* 
cannella  in  polvere,  s’impatterà  con  libre  due  di  zucchero  amma¬ 
turato,  ed  in  bocconcini  fi  farà  la  patta  affodare  fopra  la  carta.  .  . 

Siammaturerà  una  libra  di  zucchero  con  fucco  di  mela  gra»  ranatin* 
na ,  e  leggiermente  fi  unirà  con  mezza  libra  di  mela  grana  in¬ 
tiere,  e  poco  vainiglia  ;  e  così  poi  fi  difporrà  il  comporto  ia 
bocconcini  fopra  la  carta . 
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Gnuacetti  .  Pulite  le  Mandorle,  fi  faranno  cuocere  in  fiainato  coverte 
di  Mandor-  c][  giulebbe,  raggirandole  con  mefiola  di  legnò;  e  quando  fi  fen- 
e*  tiranno  firidere,  allora  fi  leverà  lo  (binato  dal  fuoco  per  farle 

ripofare,  fempre però  raggirandole.  Si  tornerà  di  nuovo  su’l  fuo¬ 
co,  fintanco  che  lo  zucchero  fia  divenuto  vifchiol'o,  ed  a  colo¬ 
re  d’ambra  ;  allora  fi  cavino  le  mandorle  ,  ed  a  montoncini  fi 
mettino  fopra  ofiia,  con  anafini  confetti. 

Mandorle  In  tre  libre  di  zucchero  giulebato  fi  mettano  altre  tre 
attorrate,  di  mandorle  abbrufiolite,  le  quali  in  un  (binato  a  lento  fuoco 
fi  faranno  addenfare  con  un’oncia  di  cannella  in  polvere  ,  rag¬ 
girandole  fempre  con  mefiola  di  legno;  e  quando  fi  vedrà,  che 
tra  loro  fi  attaccano,  allora  o  tutte  inite,  o  di  vile  in  monton¬ 
cini,  fi  faranno  freddare  su  la  carta,  o  foglia  di  rame, 
Nocciuole  N°cc"lu°ie  fi  cuocono  come  i  grillaci  di  mandorle,  ma 

alla  Confet-  fiuefie  fi  buttano  nella  fina  confettura  ,  ed  in  efla  fi  ravvolge* 
ranno  ,  iti  modo  che  refiino  di  quella  veftite,  e  difionite  una 
dall’altra. 

Pedate  che  faranno  cinque  once  di  foglie  di  Rofe  ,  coti 
zucchero  in  grana,  fi  faranno  bollire  in  libre  due  di  giulebbe 
a  Manufcrifio,  ed  un  cocchiajo  di  fucco  di  limone  .  E  quando 
farà  addenfato  il  tutto  fi  maturerà  ,  e  butterà  a  pezzetti  fopra 
la  carta. 

Si  metta  in  un  fiainato  a  giulebbare  una  libra  di  zucche¬ 
ro,  e  fi  tiri  alla  cottura  Torto  la  caramella;  e  nell’ ifteffo  tem¬ 
po  fi  dimeni  in  un  vafe  una  chiara  d’  uovo  con  once  due  di 
zucchero  fino  in  polvere,  in  modo  da  farlo  divenire  bianco,  e 
mantecato;  e  quando  il  primo  è  alla  fua  cottura  fi  leverà  dal 
fuoco,  e  ci  fi  metterà  un  fenfo  di  cedrato,  o  alrro  a  piacere* 
ed  in  un  fubito  poi  ci  fi  verferà  il  fecondo,  rivoltandolo  appe¬ 
na  con  mefiola  di  legno  ,  e  verfario  in  una  cafia  di  carta  fatta 
a  piacere,  coprendola  con  l’ifieffo  fiainato.  Freddato  che  farà 
fi  puoi  fervire  intiero  fuor  della  carta  ,  o  pure  in  pezzi  ta¬ 
gliato. 

Frutta  alla  Giulebbato  quello  zucchero  ,  che  fi  vuole  ,  fi  tirerà  alla 
Caramella,  cottura  di  caramella,  nel  quale  fi  attufferanno  ad  uno  ad  uno 
delle  frutta  tanto  frefche  che  fecche,  o  giulehbate , come  Cirie* 
gie,  Sufine,  Fragole,  Uva,  Olive,  Cafiagne  prima  cotte,  No- 
pi,  Mandorle:  e  de’ Canditi,  Cedrati,  Cedri,  Portogalli,  Pe- 
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fche  ec.  in  bocconi  tagliati  y  e  tanto  1’  uni ,  che  gl’  altri  ann. 
na  vediti  di  Caramella,  fi  alzano  e  fi  fanno  freddare  tra  le  ma.' 
ni,  raggirati  in  un  (lecco. 


CAPITOLO  III. 


Della  Confettura. 


PEr  il  travaglio  ,  e  manipolazione  di  qualunque  fpecie  di 
Confettura  fi  ricerca  non  folo  il  miglior  zucchero  per  bian- 
chezza,  e  fodezza,  ma  ancora  l’arte  di  giulebarlo.e  la  dedrez- 
za  nel  girare  il  Vafc  ove  la  confettura  li  forma  .  Regola  oene- 
rale  farà  per  tutta  la  confettura  acciò  riefca  bianca ,  loda  ,  “e  li- 
icia,  tirar  lo  zucchero  da  primo  in  giulebbe  lungo  ,  e  dappoi 
a  confidenza  ,  ed  indi  a  cottura  dì  Manulcrido,  e  nel  formar, 
la  ,  raggirarla  ,  o  fia  arrotarla  bene  ,  con  lento  grado  di  fuoco 
lotto.  ° 


Piendafi  della  Cannella  fina  ,  c  facciafi  ammollire  nell’  ac¬ 
qua  per  pi  tagliarla  a  filetti™  ,  e  farli  in  rtanza  afciugare  . 
Ai  cingati  che  faranno  fi  metteranno  nel  vale  di  rame  detto 
Ciammello  ,  con  lento  grado  di  fuoco  Torto  ,  pian  piano  rao. 
girando  il  vofe  ,  movendo  i  cannellini  ,  e  fpruzandoli  ,  fecondo 
li  alciugano  di  giulebbe  lungo  ,  fin  tanto  che  fi  fiano  ingroflà- 
ti .  Così  fatti,  fi  lafcieranno  per  qualche  giorno  ripolare,  e  do- 
pò  di  nuovo  fi  metteranno  nel  vafe  con  zucchero  pi  fi  denfo  col 
quale  fi  finiranno  di  cuoprire  ;  ma  bifogna  arrotarli  bene  ,  con 
leggieriflimo  fuoco  fotto  ,  acciò  refiino  duri,  lifci,  e  bianchi- 
e  ciò  fervirà  per  ogni  forte  di  confettura.  * 

Si  facci  una  parta  con  zucchero  in  polvere  ,  gomma  dra¬ 
gante  ,  ammollita  prima  in  acqua,  la  quale  pefia  che  farà  fi 
condirà  dolio  di  cannella,  fe  ne  faranno  lunghi,  e  Cottili  gnoc- 
chi  come  fiecchi  di  cannella,  quali  afciugati  in  fiufa  fi  mette. 

ranno^  nel  vafe  formandone  col  giulebbe  ,  come  fopra  ,  i  Can¬ 
nellini.  r  * 
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Atterrato,  e  pulito  quel  Caccao  che  fi  vuole,  fi  metterà 
nel  vafe  con  lento  fuoco  lotto,  e  pian  piano  fi  dimenerà  quan¬ 
do  fi  fpruzza  di  giulebbe  ;  col  quale  fe  le  farà  una  copertura  , 
e  filafcierà  ripofare.  Si  metterà  di  nuovo  nei  vafe,  e  con  fuo¬ 
co  piu  vivo,  e  giulebbe  più  denfo  fi  finirà  di  coprire;  ma  poi 
per  bianchirlo  ,  ed  indurirlo  ,  di  nuovo  a  fuoco  lento  fi  rag¬ 
girerà  ,  e  pian  piano  fi  arroterà. 

Prima  di  Confettare  i  Pinocchi  ,  bi fogna,  per  poco  actor- 
rnrli  con  la  crufca  per  farli  cavar  l’olio,  e  poi  fi  manipoleran¬ 
no  come  il  Caccao  . 

Due  once  di  bianca  gomma  dragante  ammollita  in  acqua, 
e  pallata  per  panno  lino  ,  fi  peflerà  con  oncia  una  di  vai- 
niglia  ,  e  tanto  zucchero  ,  quanto  bada  a  formare  una  foda 
palla  da  ridurla  in  tanti  pezzetti  ,  come  Pinocchi  ;  li  quali 
lecchi  che  faranno  fi  cuopriranno  di  giulebbe  ,  come  i  Cannel¬ 
lini  .  . 

I  Pi  fiacchi  fi  pulifcoRO  dalla  pellicola  ,  e  fi  afciugano  be¬ 
ne  con  crufca;  e  da  primo  fi  confettano  con  leggiero  fuoco,  e 
lungo  giulebbe,  e  poi  più  gagliardo  l’uno,  e  l’altro  :  ma  nel¬ 
la  fine  tutto  lento. 

Gl’  Anafini  bifogna  che  fi  dropiccino  tra  un  panno  lino 
per  romperne  le  punte,  e  così  politi  ,  fi  mettono  a  confettare 
con  fuoco  leggiero,  e  giulebbe  di  giuda  denfità. 

Puliti  che  faranno  i  Semi ,  fi  faranno  attorrare  con  crufca, 
e  poi  s’incominciano  a  confettare  leggiermente  come  gli  altri; 
ma  perchè  quelli  facilmente  fi  attaccano,  perciò  bifogna  polve-, 
radi  di  zucchero  per  diffunidi ,  e  finirli  di  coprire  con  giuleb¬ 
be  più  denfo  ed  arrotarli  bene. 

Bianchite  le  Mandorle  dolci,  fi  faranno  afciugare  in  dufa, 
e  dopo  fi  mettono  a  confettare  con  fuoco  leggiero  ,  e  giulebbe 
lungo  ,  ma  poi  fi  crefcerà  1’  uno  ,  e  1*  altro  fintanto  fi  fono  a 
perfezione  ingroffate. 

Bifogna  abbruflolire  le  Mandorle  con  crufca  ,  e  poi  con¬ 
fettarle  con  giulebbe  di  giuda  denfità  ,  e  cannella  in  polvere  , 
fintanto  fi  fiano  ingroffate;  ma  1’  ultima  copertura  farà  di  folo 
giulebbe,  ove  flavi  bollita  la  cannella. 

Le  cortecce  candite  di  Portogallo  ,  di  Cedro  ,  Cedrato  , 
e  Mela  Role,  fi  tagliano  a  filettini,  e  fi  afciugano  in  dufa  ,  e 
poi  fi  confettano  come  gli  altri,  con  aggiungerci  a  quedi  però 
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del  zucchero  in  polvere ,  e  del  fucco  di  limone  per  due  tre  voi- 
te  durame  la  manipolazione. 

’  Si  abbi  uftolifce  il  Caffè  a  giuda  cottura, e  fi  mette  a  con- 

fri-rare  come  il  Csccao  •  .  .  r 

Abbrudolito  che  farà  il  Caffè  fi  ridurrà  in  polvere  f  e  fe 
ne  farà  un  padume  con  gomma  dragante,  e  zucchero  in  polve- 
re  -  e  quello  padume  fi  lavorerà  minutamente  come  in  tanti 
grani  tU  Caffè,  quali  afciugati  che  faranno  in  ftufa  ,  li  me  - 

I  Confettoni  rotondi  fi  formano  con  i  coglia ndn ,  fopra  de 
quali  fi  fpruzzerà  il  giulebbe  ,  e  fi  tireranno  a  quella  groffezza, 

che  r!r™0.1<V  fem;  ^  £  fogi;e  mangiabili  ,  e  gudofe  ,  fi  poffono  Confetti 
confettare,  come  i  Ginepri  dopo  che  fono  feccht  all  ombra  Varj . 
femi  di  Sederi,  i  femi  di  Robe,  le  foglie  di  Ramer.no,  .  fiori 
di  Aranci  ec.  regolandofi  di  crelcere  o  diminuire  il  tuoco  ,  e 
denfità  del  giulebbe . 

Si  fa  anche  della  piccola  confettura  colorata  per  ornamen¬ 
to  di  cofe  varie. 

Prendafi  Gomma  Dragante  ammollita  bene  in  acqua  ,  e 
paffata  per  panno  lino  ,  fi  pefterà  prima  con  alcune  gocce  di 
fucco  di  limone  ,  e  poi  con  tanta  quantità  di  zucchero  in  poi- 
vere  per  quanto  balla  a  formare  una  foda  palla  da  maneggiarli 
a  piacere.  Dopo  fi  metterà  su  di  una  tavola  di  marmo  ,  e  li 
dividerà  in  tanti  pezzi,  per  quanti  confetti  o  paftiglie  vane  fi 
vogliono  fare;  quali  fi  condiranno  a  chi  con  Ipinto  aiCannei- 
la  chi  di  Vainiglia  ,  o  Garofano  ,  Ambra  ,  Mufchio  ,  Cedro  * 
Portogallo,  Gel  forni  ni  ec. ,  e  non  potendo  avere  detti  lpiiiti,  i 
poffono  fervi  re  le  droghe  in  polvere  ,  e  le  cortecce  rapate  del- 
le  frutta  .  Fatte  dunque  come  fi  puole  ,  fi.  maneggieranno  ad 
uno  ad  uno  i  pezzi,  e  fe  ne  formeranno  co’  mani,  o  con  lem 
di  ver  fi  lavori:  quando  figurando  frutta  ,  femi ,  o  droghe:  e  quan¬ 
do  tirate  in  tante  foglie  fi  figurano  ftellette,  mezze  lune  ec.  ed 
ancora  Medaglie,  e  Corone.  E  quando  faranno  afciugate  li  ter- 

Fatta  una  palla  con  zucchero  ,  e  gomma  dragante  ,  c°me 
fopra,  ma  condita  d’olio  di  cannella,  li  ridurrà  in  piccoli  lun- 
ghettini  pezzetti  ,  li  quali  fi  faranno  beccare  in  ftula  .  Secchi 
fi  metteranno  nel  Vafe,  e  fi  copriranno  di  giulebbe  come  1  al- 

D  z  . 


Confetti ,  e 
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la  Dragan¬ 
te  . 


Confetti  a 
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tra  confettura  .  Aflodati  che  faranno  fi  metteranno  nel  pefo  di 
una  libra  dentro  d’ una  boccia  di  vetro  ,  in  modo  che  poffano 
girare  ,  e  fi  condiranno  d’  olio  di  cannella  ,  nella  quantità  di 
due  dramme  gocciolato  in  varie  volte  fecondo  fi  va  in  effi  in» 
•  corpotando .  Così  fatti  fi  conferveranno  ne*  vali  di  Criftallo  ben 

chi  ufi. 

Con  l’ olio  di  Cannella  ,  fe  fi  vuole  ,  fi  poflono  condire 
anche  più  fpecie  di  .Confetture,  non  folo  qui  deferitte ,  ma  an« 
cora  le  altre,  che  1*  uomini  inventar  fanno» 


Tr^T. 
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trattato  IV. 

DE’  FRUTTI  IN  COMPOSTA 
GiULEBATI ,  E  GRANITI  ’ 


CAPITOLO  I. 

in  Compofla. 

FRv“JlÌC°Tlli  ,fTuqUellÌ’  che  fi  *'ervono  entro  de’ 
vafi  coverti  d.  giulebbe  quando  femplice.e  quando  co¬ 
lorato,  ed  alterato  con  fpirito  di  vino,  o  altro  liquore, 

Dofta  fi  d  ™e  f‘  ,eSSera  •  Devefi  avvertire,  che  qualfifia  com- 
porta  fi  deve  mettere  a  bollire  nel  giulebbe  freddo ,  e  per  farla 
rimaner  chiara  bifogna fpumarla  nel  bollire, e  fpruzzarh  di  fuc- 
co  di  limone,  e  con  carta  ordinaria  coprirla. 

Levati  i  gambi  alle  Amarene  mature, fi  faranno  bollire  in  r  n 
ne  «fi  ‘«5  C°YkUne  8°CCe  di  dÌ°Aman 

altro  giulebbe  di  confidenza  sul  fuoco,  col  quale  fi  faranno  fi. 
fe'rvono  ,U°Cere  m°d°  C  "  nm3nZìno  intiere  .  E  freddate  fi 

Le  Ciriegge  Corvine  bollite  che  faranno  ,  come  foDra  fi  / ~  „ 

È' innnno°lvenreal T  f*"®*  ’•  C°lorato  Prima  con  cucini!  £°  Cirtg 

nella  •  id,-  ’  ^  alt^at0  c°n  fPlnt0  d>  vino, e  decchi  di  can-  gè.  * 
nella  ed  incorporate  bene  di  quedo,  fi  fediranno. 

Nette  dalla  corteccia  le  Pefche,  c  tagliate  in  Quarti  f,  f* 

ranno  per  poco  bollire  nell’  acqua  con  fuc°co  di  lYone  ,  e  poi 


in 


Comporti 
di  Pefchi 
all’  Italia) 
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in  alti’ acqua  raffreddare.  Si  afciugano  con  panno  linone  fi  fa. 
ran  bollire  in  un  giulebbe ,  e  poi  in  altro  più  denfo  fi  finiran¬ 
no  di  cuocere,  coi  quale  fi  ferviranno.  -• 

Compoftadi  Bollite  che  faranno  le  Pefche  nell’acqua  »  fi  ^afferanno  nel 
Pefche  alla  giulebbe  mefcolato  con  altrettanto  vin  generofo  bianco  ,  e 
Francefe  .  quando  di  quello  fi  faranno  incorporate,  fi  ferviranno  fredde. 
r  n  j*  Le  Cotogna  intiere  fi  faranno  cuocere  al  forno  ,  o  puf 
Coto^m^  1  tra  ^  krac*!  1  e  polite  dopo  dalla  loro  pelle  fi  fetteranno  ,  c  fi 
metteranno  nel  giulebbe  di  cannella  coi  quale  fi  faranno  in¬ 
corporare  e  cuocere. 

Compoftadi  Pulite  le  Pera,  o  bianchite  in  acqua  con  fucco  di  limo- 
Fera  Mofca-  ne  }  fi  pafferanno  nel  giulebbe  col  quale  fi  finiranno  di  cuoce- 
ro^e*  re,  e  poi  in  altro  più  denfo  nel  fervide. 

r  ftndi  Data  mezza  cottura  alle  Pera  nel  forno  ,  e  polite  dopo 
A°tre°Pera.  ^aHa  Pe^e  ^  faranno  nel  giulebbe  di  Viole  finir  di  Cuocere  , 
e  con  effo  Cervi  re. 

Compcftadi  Si  fertano  le  Cedrate,  e  cavandone  il  midollo  fi  lafciano 
Cedrate.  quafi  cuocere  in  acqua  ,  e  poi  per  qualche  giorno  fi  tengano 
in  acqua  frefca,  cambiandola  fpeffo  ,  per  farle  perdere  l’amaro. 
Si  faranno  dopo  finir  di  cuocere  in  giulebbe  nel  quale  fi  lafce- 
ranno  per  un  giorno  ,  e  quando  fi  voglion  fervire  fi  metteran¬ 
no  con  altro  giulebbe  più  denfo. 

Compoftadi  La  Comporta  di  Portogalli  fi  fa  dell’irteffa  maniera  ,  che 
Portogalli,  le  cedrate. 

Pulite  che  faranno  le  Azaroìe  dalla  loro  pellicola  cori 
Comporta  di  ac(jua  ^  fi  pafferanno  in  acqua  fredda  ,  e  poi  in  giulebbe 

zaroe*  col  quale  fe  le  farà  dare  qualche  bollore,  e  fi  lafcieranno  infili 
fione.  Nel  fervide  fi  cambierà  giulebbe  che  dovrà  effere  ad- 
denfato. 

Compoftadi  Giulebbato  lo  zucchero  a  cottura  di  confiftenza  con  qualche 
Celfe .  ftecco  di  cannella  ,  ci  fi  metterà  un  terzo  dì  Ipirito  di  vino  , 
e  quella  quantità  di  Celli  neceffaria,  quali,  dopo  ore  fi  poffono 
fervire  con  l’ifteffo  giulebbe. 

rt  ,,  L’ Uva  Mofchadellone ,  o  Malvafia  ,  fciolta  dal  grappolo  fi 
Uva  metterà  per  un  giorno  nel  giulebbe  a  confiftenza  ,  con  poche 

gocce  di  acqua  di  cannella  ;  e  prima  dì  fervida  fe  le  darà 
leggiermente  un  grado  di  fuoco. 
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CAPITOLO  II. 

.  i 

Delli  Canditi  . 

TAnto  a’Limoncelli ,  che  agli  Arancini,  fi  daranno  quattro 
tagli  per  lungo  egualmente  dilpodi  ,  e  fi  metteranno  per 
otto  giorni  in  acqua  con  vale*  indi  fi  faranno  tanto  bollile  in 
acqua  ,  che  divengano  morbidi  in  maniera  ,  che  punti  con  un 
(lecco  fi  lenta  che  confidano.  Dopo  fi  lafceranno  in  acqua  fre- 
fca  per  più  giorni ,  cambiandola  ogni  giorno  finranto  che  abbia¬ 
no  perduto  1*  amaro  .  Fatto  ciò  li  afciugano  ,  e  fi  mettono  in 
chiarito  ,  e  freddato  giulebbe  col  quale  fi  lafciaranno  per  un 
giorno,  ed  in  altro,  cavatine  i  limoncelli  fi  tornerà  a  dringere 
il  giulebbe,  e  freddato  poi  ci  fi  mettano  di  nuovo ‘cosi  facendo 
per  altri  giorni  •  ma  nell’ultimo  fi  farà  nuovo  giulebbe- a  cot¬ 
tura  di  Manufcritto  ,  ed  in  quedo  fi  metteranno  per  farli  Can¬ 
dite ,  o  pure  dringere  il  giulebbe  e  tirarli  a  fecco. 

I  Cedri  fi  tagliano  in  fette  per  la  lunga  ,  fe  ne  cava  il 
midollo,  e  fi  mettono  in  falamoja  come  i  limoncelli,  (regolan¬ 
doli  per  ogni  venticinque  cedri  tre  libre  di  fale  )  e  ben  la¬ 
vati  fi  faranno  bollire,  ed  in  acqua  frelca  come  lopta  fi^  mette¬ 
ranno.  Dopo  fi  giulebberanno  come  i  limoncelli,  e  nell  ultimo 

con  altro  giulebbe  fi  tireranno.  .  t  - 

Gialliti  che  faranno  i  Portogalli, e  le  Cedrate  fi  torniran¬ 
no ,  fe  fi  vuole,  levandole  con  un  temperino  la  corteccia  iuper- 
ficiale  ,  e  per  una  buca  che  fe  le  farà  fe  ne  caverà  il  midollo, 
e  fi  faranno  bollire  in  acqua  ,  ed  in  altr  acqua  fiefca  come  i 
fopraddetti  ,  fi  metteranno,  ove  fi  laiciano  per  qualche  giorno, 
con  mutarla  lpedo.Si  abbia  pronto  lo  zucchero  giulebbato , den¬ 
tro  del  quale  li  metteranno  i  Portogalli ,  e  le  Cedrate  ,  cavan¬ 
dole,  e  ridringendo  *il  giulebbe  per  giorni  ,  e  nell  ultimo  con 
nuovo  giulebbe  fi  tireranno. 

Le  Azarole  fi  pulifcono  dalla  pellicola  con  acqua  calda  ed 
in  altra  fredda  fi  padano  ,  per  poi  farle  dare  qualche  bollore 
col  giulebbe  *  e  volendole  fervire,con  altro  più  ftretto  fi  tirano . 
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,  Polite  le  Pera  dalla  corteccia  fi  faranno  per  poco  bollire 
con  alcune  gocce  di  fucco  di  limone  ,  e  dopo  in  acqua  frefea 
paffate.  Afciugate  da  quella,  fi  metteranno  in  giulebbe ,  facendo¬ 
le  in  elfo  bollire  ,  e  ciò  fi  farà  per  quattro  giorni  rinforzando 
nuovo  giulebbe,  e  nell’ultimo,  tutto  nuovo  per  tirarle. 

Alle  Prugne  dette  in  Napoli  Pappacoda,  fi  faranno  alcuni 
buchi  fotto  e  fopra  con  un  (lecco,  e  fi  mettano  nell’acqua  fo« 
pra  del  fuoco  fenza  farle  bollirete  quando  vanno  a  galla  rica¬ 
veranno,  e  fi  metteranno  in  acqua  frefea  per  ore,  e  poi  in  un 
giulebbe  lafco  per  un  giorno  ,  ed  indi  in  altro  più  denfo  ,  col 
quale  fi  faranno  bollire ,  facendo  lo  flefib  per  altri  cinque  giorni 
cambiando  Tempre  il  giulebbe; e  nell’ultimo  fi  caveranno, e  met¬ 
teranno  in  un  vafe  di  creta  con  nuovo  giulebbe ,  col  quale  fi  la¬ 
rderanno  per  dodici  giorni  .  Dopo  fi  difpongono  in  ordine  di- 
fiefi  fu  le  carte,  e  -fporte  ,  e  fi  lafciano  al  loie,  con  rivoltarle 
fpelfo  al  giorno,  e  fcuoterle;  e  quando  faranno  bene  afeiugate, 
fi  conferveranno  tra  le  carte  . 

A  Ili  Ravanelli  fi  taglieranno  le  radici,  e  foglie  grandi,  e 
fi  faranno  cuocere  in  acqua, ed  in  altra  frefea  raffredare.  Dopo 
fi  metteranno  nello  giulebbe  per  tre  giorni  ,  cambiandolo  ogni 
giorno,  e  llringendolo ,  per  poi  con  altro  tirarli  . 

Alli  piccoli  Meloni  fi  farà  una  buca  fotto  cavandone  un 
pezzo  di  midollo,  e  poi  leggiermente  fi  forzeranno ,  mettendo¬ 
li  fofpefi  (opra  un  cello  per  due  giorni,  polverati  di  Tale.  Do* 
po  fi  metteranno  per  un  altro  giorno  al  fole  bagnandoli  fpefib 
di  acqua,  e  la  notte  veniente  in  acqua  frefea  depolli;  fi  faran¬ 
no  poi  in  altr’ acqua  bollire,  e  rinfrefeare  in  altra  per  tre  gior¬ 
ni  .  Cavati  da  quella  fi  metteranno  in  giulebbe  ,  col  quale  fi 
faranno  bollire,  e  di  elfo  incorporare  ;  cambiandolo  però  per  tre 
volte,  e  vieppiù  addentandolo. 

Si  leva  fuperficial mente  alle  zucche  la  corteccia  ,  fi  taglia¬ 
no  in  pezzi ,  fi  fettauo  ,  e  fe  ne  leva  il  midollo  ,  per  poi  fa¬ 
tarle,  adacquarle,  e  cuocerle  come  i  Meloni,  ma  fi  taran  bol¬ 
lire  però  in  cinque  giulebbi  gradatamente  rifiretti  ,  rivoltando¬ 
le  in  elfi  mentre  cuocono.  • 

I  Noci  verdi  non  ancora  indurici, fi  mettono  per  un  gior¬ 
no  in  un  vafe  con  lifeia,  e  poi  per  altro  in  acqua  frefea  ,  ed 
indi  in  aitr’  acqua  fi  faranno  quafi  bollire  in  modo  da  levarli 
la  prima  pellicola,  facendo  lo  Ile  fio  per  tre  giorni  mutando  ac- 
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qua  calda  ,  e  fredda  .  Poi  fi  metteranno  in  tre  giulebbi  ,  e  fi 
faranno  bollire,  e  di  grado  in  grado  addenfare ,  tirandoli  in  ul¬ 
timo  a  fecco.  Le  Mandorle  verdi  fi  fanno  nel  modo  ifteffo  che 
le  noci. 

Quando^li  Pomidoro  fon  rofli  ,  ma  non  tanto  maturi,  fi 
buttano  nell’acqua  calda  per  levarli  la  pillicola,  e  fe  li  fa  an¬ 
che  una  buca  dalla  parte  del  gambo,  da  dove  con  diligenza  fi 
cavano  i  femi.  Dopo  fi  difpongono  in  un  vafe  l’uno  avanti  1* 
altro  ,  e  fi  cuoprono  di  giulebbe  a  Manufcrifto  ,  del  quale  fi 
faranno  incorporare  nel  calore  di  ftufa;  rifondendo  giulebbe  fic- 
come  va  mancando, e  dopo  dieci  giorni  fi  faranno  bollire  in  al¬ 
tro  giulebbe  denfo. 

I  Finocchi  bianchi,  e  teneri  fi  faranno  bollire  nell’acqua, 
e  poi  in  altra  frefca  fi  lafceranno  per  un  giorno*  dopo  del  qua¬ 
le  fi  faranno  bollire  in  tre  giulebbi ,  tirandoli  a  fecco  con  l’ul¬ 
timo  che  fi  farà. 

.  ^*c  Caftagne  frefche  fi  pulifcono  dalla  corteccia  ,  e  per  un 

gioì  no  fi  lafciano  in  acqua  frefca,  e  poi  con  altr’acqua  fi  met- 
tono  full*  ceneri  calde  ,  pian  piano  ribaldandole  fino  al  grado 
di  bollire,  e  cosi  poi  fi  caveranno  ,  mettendole  in  acqua  tiepi- 
da,  con  lucco  di  limone,  con  la  quale  fi  puliranno  dalla  pelli¬ 
cola,  fi  fai  anno  alciugare  con  panno,  ed  in  tre  giulebbi  grada¬ 
tamente  addenfati  fi  faranno  bollire,  e  tirare. 

I  Fichi  detti  Ottati  ,  non  tanto  maturi  fi  difpongono  in 
un  vafe,  c  fi  mettono  su  le  ceneri  calde  ,  e  dopo  in  ftufa  ,  co¬ 
verti  di  giulebbe  a  Manufcrifto  ,  facendoli  per  giorni  incorpo¬ 
rare,  con  rifondere  giulebbe;  e  quando  fi  vedranno  bene  incor¬ 
porati,  fi  faranno  con  altro  giulebbe  denfo  bollire,  e  poi  a  fec¬ 
co  tirare.  r 

Coll  ifteffa  induftria  de’  fuddetti  fi  poffono  candire  altre 
Frutta,  ed  Erbe. 
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CAPITOLO  111. 

Delli  Graniti. 

COfe  Granire  chiamanfi  quelle  ,  le  quali  fono  fiate  prima 
nel  Giulebbe  cotte,  ed  a  fecco  tirate,  come  l’anteceden¬ 
ti  frutti ,  le  quali  in  virtù  d’  altro  giulebbe  fon  rimarti  coverti 
d’ un  fchegiofo,  impietrito,  lucido,  e  crirtallino. 

Oltre  de’ frutti  giulebbati,  fi  pofTono  anche  granire  Pinoc¬ 
chi,  Piftacchi ,  Mandorle  prima  attorrate  ,  come  pure  Caccao  , 
e  Caffè ,  Confortini ,  Pallette  ec. 

Per  granire  i  Frutti  ,  bifogna  difporli  entro  un  vafc  di 
latta,  di  figura  quadrilatera  dell’altezza  di  circa  quattro  dita, 
e  che  fiano  1*  uno  avanti  fi  altro  per  renderli  diffuniti  ;  ma  1* 
altre  cofie  piccole  filano  difpofte  1’ una  fopra  1’  altra  per  unirle  , 
e  cavarle  a  pezzi. 

Tanto  per  l’uni,  che  per  1*  altre  v’  abbisogna  1’  ifteflo  ec¬ 
cellente  zucchero  giulebbato  ,  e  tirato  alla  cottura  di  granire, 
eh’ è  più  flretta  del  Manufcrifto  ;  col  quale  difpofto  che  farà 
nel  vaie  ciò  che  fi  ha  da  granire,  con  il  giulebbe  caldo  fi  cuo- 
prirà  tutto,  fino  a  foprapaffare  la  roba,  due  dita.  Fatto  ciò  fi 
metterà  il  vafe  in  ftufa,  e  fi  lafcerà  rtare  per  ore,  fintantocchè 
fi  vedrà  il  giulebbe  dirteccato  ,  ed  impietrito  fopra  i  canditi  , 
o  altro  che  fi  metterà.  Si  vedrà  fiotto  i  graniti  del  giulebbe  li¬ 
quido  ,  il  quale  fi  farà  feorrere  ,  e  lafciar  di  nuovo  i  canditi 
per  poco  in  rtufa ;  e  poi  difpofti  fopra  fogli,  fi  lafciaranno  rta¬ 
re  viepiù  in  rtufa  per  farli  acquiftare  il  lucido  . 
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TRATTATO  V. 

DELLE  MARMELLATE  DI  FRUT¬ 
TI,  FIORI,  E  CONFEZIONI. 

CAPITOLO  I. 

Delle  Marmellate . 

t  •  »  -  • 

RApata  la  corteccia  di  un  Cedro  con  un  pezzo  di  zuc¬ 
chero  in  campana,  ed  unita  con  il  Cucco  ,  e  polpa  fi 
butterà  dentro  lo  ftainato  dov*  è  il  giulebbe  tirato  a 
cottura  Cotto  la  caramella  .  Si  procurerà  meCcolare 
bene  il  tutto  con  mazzarello  di  legno  ,  acciò  venghi  la  mar¬ 
mellata  morbida,  o  fia  ammantecata. 

Dell’  iftetta  maniera  fi  pofiono  Care  di  Portogalli  ,  Lime  , 
e  MelaroCe,  per  poi  conCervarla  ne’ vali  di  porcellana. 

Dalle  Ccorzé  di  Cedro  ben  pelle  ,  e  bagnate  con  acqua  di 
cannella  fi  cavi  due  once  di  Cucco  ,  e  fi  meCcoli  con  una  libra 
di  giulebbe  a  caramella,  e  fi  batterà  come  Copra. 

Ferrate  le  Cedrate  ,  o  Portogalli  ,  fi  Caranno  cuocere  nell’ 
acqua,  e  poi  in  acqua  Crel'ca  fi  lalceranno  per  due  giorni  .  A- 
Cciugate  dopo  con  panno,  fi  pefteranno ,  e  fi  patteranno  per  Ce- 
taccio  per  Carle  bollire,  cuocere,  ed  addenCare  in  giulebbe. 

In  una  libra  di  caldo  giulebbe  Cotto  la  caramella  ,  vi  fi 
metteranno  tre  once  di  fiori  di  Viole,  o  Rofe,o  pur  di  Burag. 
gini,  fi  meicoJeranno  bene,  e  fi  conCerverànno  . 

‘  E  a 
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Scorzate,  e  pelle  ben  fine  quattr*  once  di  Semi  di  Meloni, 
o  pur  Pifiacchi ,  fi  (tempereranno  con  un  poco  d’  acqua  di  fio¬ 
ri ,  o  Cannella,  fi  patteranno  per  fetaccio,  e  fi  metteranno  in 
una  libra  di  giulebbe  a  caramella  ,  con  la  quale  uniti  fi  batte¬ 
rà  tutto  per  render  morbida  la  marmellata. 

Pulite  le  Pefche,  e  tagliate  in  fette  fi  faranno  bollire  per 
poco  in  acqua  con  fucco  di  limone,  e  dopo  in  giulebbe.  Cotte 
li  patteranno  per  fataccio  ,  e  con  1’  ifieffo  giulebbe  fi  rifiringe- 
ranno  su ’i  fuoco  con  poche  gocce  di  fucco  di  limone. 

Si  fa  dell’ifietta  maniera  che  le  Pefche ,  aggiungendoci  a  que¬ 
lla  i  nocciuoli  puliti  quando  farà  per  ftringerfi. 

Quando  le  Pera  avranno  bollite  in  acqua,  fi  faranno  cuo¬ 
cere  in  giulebbe  ;  fi  patteranno  per  fetaccio  ,  e  fi  (fingeranno 
coli’ ifieffo  giulebbe:  aggiungendoci  della  vainiglia  pefia. 

AH’amarene  fi  caveranno  li  nocciuoli,  fi  laveranno  con  ac¬ 
qua,  e  fi  faranno  bollire  in  giulebbe,  e  cotte  fi  patteranno  per 
fetaccio,  e  fi  faranno  firingere;o  pure  intiere  quando  fon  cotte 
fi  conferveranno. 

Dopo  che  le  Cafiagne  fuor  della  fcorza  ,  e  pellicola  anno 
bollito  in  acqua  ,  fi  patteranno  a  finir  di  cuocere  in  giulebbe 
con  acqua  di  cannella  .  Cotte  fi  patteranno  per  fetaccio  ,  e  fi 
riftr  ingeranno  con  altro  giulebbe. 

Giulebbata  una  libra  di  zucchero  fotto  la  caramella  ,  e 
freddata  ,  ci  fi  metteranno  fei  gialli  d’  uova  con  la  rapatura  d* 
una  corteccia  di  Portogallo,  e  poche  gocce  di  acqua  di  cannel¬ 
la  ;  e  mefcolato  il  tutto,  fi  farà  cuodwfc,  e  (fingere  con  at¬ 
tenzione,  e  fi  patterà  per  fetaccio. 

Bollite ,  e  disfatte  le  Mela  Catalogne  ,  in  quella  quantità 
che  fi  vuole,  fi  metteranno  in  un  panno  per  foppreffarle  e  ca¬ 
varne  il  fucco  ,  ed  acqua  ,  la  quale  fi  merterà  a  bollire  in  un 
ftainato  per  ridurla  al  terzo,  aggiungendoci,  mentre  bolle,  del 
fucco  di  limone  ,  e  fpumarla  bene  .  In  -quefia  decozione  ci  fi 
farà  bollire  tanto  zucchero  giulebbaro  in  modo  ch£  fia  per  la 
metà  d’effa,  con  un  poco  di  fucco  di  alacca,  e  de’ garofani  in¬ 
tieri  ;  e  quando  fi  vedrà  che  attacca  su  la  meftola  ,  fe  ne  to- 
glieranno  i  garofani,  e  fi  verferà  in  un  vafe  fchiacciato  copren¬ 
dola  fubito  con  carta  bagnata  . 

DelTifteffa  maniera  li  faranno  le  Cotogna,  a  differenza  che 
per  darli  gufto,  e  colorirli,  fi  m&fErà  cannella,  e  zafferano,  e 
poi  l’una,  e  l’altro  fi  caverà.  In 
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In  una  libra  di  Giulebbe  a  Manufcrifto  fi  et  farà  bollire  £jej0  j*  *• 
altrettanta  quantità  di  fucco  di  limone ,  d’ agretta  ,  o  portogallo,  mone,1  A- 
con  l  attenzione  di  fpumarlo  bene*  e  quando  fi  avrà  addenzato  gretta  ,  o 
fi  vetferà  ne’ vafi  ,  ove  fi  conferverà  coverto,  dopo  eh’  è  raf-  Portogallo, 
freddato. 


CAPITOLO  li. 

Delle  Confezioni . 

k 

PEftata  che  farà  mezz’  oncia  di  Temenza  carmofina  ,  con  al¬ 
tra  mezza  di  ambra  ,  ed  un  pezzetto  di  alume  di  rocca 
bruciata,  fi  {tempererà  tutto  con  alcune  gocce  di  fucco  di  limone, 
c  con  oncia  una  d  acqua  di  cannella*  Dopo  fi  patterà  per  pànno 
lino,  e  tal  tintura  fi  melcolerà  con  una  libra  di  giulebbe  a  con¬ 
fidenza ,  e  due  gocce  d’olio  di  cannella.  Tutto  fi  batterà  con 
mazzarello  di  legno  dentro  ridetto  ttainato,  per  render  la  confezio¬ 
ne  ben  mantecata,  la  quale  fi  conferverà  ne’ vafi  di  Cridallo, 
In  una  libra  di  giulebbe  a  confidenza  ,  ci  fi  metterà  in 
polvere  un’oncia  di  cannella  ,  quattro  gocce  d’  olio  dell’  idefia 
con  mezz’oncia  d’acqua.  Si  mefcolerà,e  batterà  bene  il  tutto, 
fintantoché  fia  mantecata. 

Fatto  un  lungo  giulebbe  da  una  libra  di  zucchero,  ci  fi 
faranno  disfare  due  once  di  cioccolate  .  Dopo  fi  patterà  per  fe. 
taccio  fino  ,  e  fi  tornerà  sul  fuoco  per  tirarlo  a  confidenza  ; 
qua  fi  freddato  ci  fi  aggiungerà  mezz’oncia  tra  cannella,  e  vani¬ 
glia  in  polvere,  e  fi  mantecherà  col  dimenarlo,  e  batterlo. 

Con  due  libre  di  acqua  fi  faranno  bollire  quattr*  once  di 
Caffè  abbrudolito,  e  macinato,  ed  in  efla  poi  dopo  filtrata,  fi 
glulebberà  una  libra  di  zucchero  a  confidenza;  ci  fi  aggiungerà 
mezz  oncia  d’ambra  in  polvere,  e  due  gocce  d’  olio  di  Caffè, 
e  fi  mantecherà, 

Mezz’  oncia  di  Zafferano  fi  metterà  in  fufione  in  due  li¬ 
bre  di  giulebbe  ,  e  dopo  un  giorno  fi  patterà  per  panno  ,  e  fi 
tirerà  a  confidenza  con  il  fenfo  di  una  noce  mofeata  in  polve¬ 
re,  e  fi  mantecherà. 


Confezione 
di  Alkemis. 


Confezione 
di  Cannella. 


Confezione 
di  Cioccola¬ 
te. 


Confezione 
di  Caffè. 


Confezione 
di  Zaffera¬ 
no  . 


Con 


Confezione 
di  Amenta. 


Confezione 
d’  Anafi . 

Confezione 
d’ Aflfenzio. 


Confezione 
di  Salvia. 

Confezione 
di  Ginepri. 
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Con  due  libre  di  acqua  di  Amenta  didillata  fi  giuìebberà 
una  libra  di  zucchero ,  a  confidenza  ,  ma  per  render  la  Confe¬ 
zione  verde  ci  fi  metterà  un  granello  di  fale  Alkalico,  e  mez¬ 
zo  cucchiajo  di  fucco  di  Amenta;  ^  mefcolato  tutto  ,  fi  man¬ 
techerà. 

Giulebbata  a  confidenza  una  libra  di  zucchero,  ci  fi  met¬ 
terà  in  polvere  mezz’oncia  d’ Anafi  con  una  quarta  d’oncia  di 
cannella,  e  fi  mantecherà. 

Fatto  il  giulebbe  con  una  libra  di  zucchero,  ci  fi  metterà 
in  fufione  una  cimetta  verde  di  Afienzio,e  dopo  ore,  fi  toglie¬ 
rà,  e  fi  dringerà  il  giulebbe  a  confidenza,  facendolo  mantecare 
con  femi  di  finocchio  in  polvere. 

Con  una  decozione  di  Salvia  fi  giulebberà  Io  zucchero  a 
confidenza,  e  fi  mantecherà  con  un  quarto  di  Zenzaro  in  pol¬ 
vere  . 

Si  farà  una  forte  decozione  di  Ginepri ,  e  con  efla  fi  uni¬ 
rà  il  giulebbe  a  Manufcrido,  e  fi  farà  addenfare  a  confidenza, 
per  poi  unirci,  cannella,  garofani,  noce  mofcata,  pepe  lungo, 
cobebe,  zenzaro,  ed  altre  droghe  a  piacere,  tutt’in  polvere,  c 
con  arte  divife  fi  mantecherà  quedo  compodo  ,  e  farà  fatta  la 
confezione. 


) 
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TRATTATO  VI. 

DELLI  SPIRITI  E  ROSOLI’. 


CAPITOLO  I. 


Belli  Spiriti . 


SI  metta  in  una  boccia  di  vetro  una  libra  di  fpirlto  di 
vino,  con  oncia  una  di  cannella  fina  grolfamente  fchiac- 
ciata;e  chiufa  bene  fi  metterà  tra  la  rena  con  fuoco  fot- 

to,  fintanto  che  fiafi  lo  fpirito  colorato.  Si  caverà  la  boc¬ 
cia;  e  freddato  lo  fpirito,  fi  filtrerà  per  carta  ,  e  fi  conferverà 

ad  ufo  in  altra  carafina  ben  chiufao  per  odore ,  o  pur^per  con¬ 

dimento  . 

In  una  libra  di  fpirito  fi  metterà  fchiacciata  mezz’  oncia 
di  Garofani,  e  fi  farà  come  fopra .  Due  noci  mofcate  rapate  fo- 
no  baftanti  per  una  libra  di  fpirito. 

Si  pedano  due  once  d’  ambra  ,  e  fi  mettano  nella  boccia 
con  libra  una  di  fpirito,  la  quale  ben  chiufa  fi  farà  lentamen¬ 
te  bollire  tra  la  rena.  Di  cuciniglia  balla  un’oncia,  la  quale  fi 
dovrà  fchiacciare,  e  come  l’ altri  far  lo  fpirito. 

Rapata  un’  oncia  delle  cortecce  di  una  di  cotelli  agrumi 
fi  metterà  con  una  libra  di  fpirito  in  una  boccia  ben  chiufa 
per  un  giorno  in  camera  ,  e  poi  fi  filtrerà  per  tela,  e  fi  con¬ 
ferverà  per  ufo  di  condire,  o  odorare. 

Mezza  libra  di  qualunque  di  quelli  fiori  ,  e  abaflante  per 
due  libre  di  fpirito  mede  in  una  boccia  per  giorni  al  fole  ;  e 
quando  fi  conolcerà  che  fia  odorolo  ,  e  colorato  ,  allora  fi  fil¬ 
trerà  per  panno,  e  fi  conferverà. 


Spirito  di 
Cannella. 


Spirito  di 
Garofani  o 
Noci  mo¬ 
fcate  . 
Spirito  d’ 
Ambra  ,  o 
Cuciniglia. 

Spirito  di 
Cedro,  Ce¬ 
drato  ,  Por¬ 
togallo  ,  e 
Lime . 

Spirito  di 
Amenta  , 
Gelzomini , 
Viole,  o  Bo- 
fe. 


L 


Dell’ 


fi 
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•  Dell’ ideila  maniera  fi  pofion  fare  più  fpiriticon  altri  aro¬ 
mi,  erbe,  e  fiori. 

Spirito  <PI-  S i  metta  in  una  boccia  di  vetro  una  libra  di  fpiritodi  vi. 
pograflo.  no  con  un  oncia  di  cannella,  mezza  di  garofani,  una  quarta  di 
zenzaro,  altra  di  coriandri,  e  mezz’oncia  d’ambra,  tutto  grof. 
famente  petto  .  Si  turerà  la  boccia  ,  e  per  un  mefe  fi  laicierà 
al  fole  ,  ma  un  pò  uota  acciochè  meglio  fermenta  ,  e  dopo  € 
mitrerà,  e  fi  fervirà. 


Ejfenze. 


un 


'  Eflenza  o 
Olio  di  Can¬ 
cella  Garo¬ 
fani  &c. 


Eflenza,  o 
Olio  di  A- 
grumi . 


Eflenza  ,  o 
Olio  di  fio¬ 
ri. 

Eflenza  di 
Agrume  per 
effrazione  a 
frefco. 


I  tutte  quelle  fuddette  droghe ,  frutta ,  e  fiori  fi  poflono  far 
l’eflenze  ,  dette  comunemente  o!j  .  Ed  eccone  pertanto 
idea  come  farle. 

Si  carica  un  piccolo  lambicco  con  carafe  fei  di  acqua ,  ed 
una  libra  di  cannella  fina  ,  e  fe  li  dà  leggiermente  fuoco ,  te¬ 
nendo  fempre  il  cappello  d’eflo  pieno  d’acqua  frefca;  fi  farà  la 
diftillazione  ,  nella  quale  non  vi  farà  quafi  niente  d’  olio  ,  che 
perciò  con  dett’ acqua  diftillata  unita  con  altre  due  carafe  fe  ne 
tornerà  a  caricare  il  lambicco  con  altra  libra  di  cannella  ,  e  fi 
diftillerà  .  In  quella  diftillazione  vi  farà  l’olio  ,  onde  bifogna 
metter  tutto  in  una  boccia  di  vetro  artatamente  fatta  acciò  fe 
ne  polfa  fare  la  feparazione  con  prattica  .  Così  fi  farà  1’  olio 
di  Garofani,,  o  altra  droga. 

Prendali  una  quantità  di  cortecce  frefche  di  quell’  Agrume 
che  fi  vuole,  e  fe  ne  carichi  con  acqua  il  lambicco,  facendone 
con  arte  la  diftillazione  ,  che  fi  vera  mefcolato  tra  1*  acqua  che 
diftilla  l’olio;  che  perciò  fi  dovrà  mettere  .in  un  vafedi  vetro 
di  collo  ftretto ,  fopra  del  quale  falirà  1’  olio  ,  e  fi  caverà  con 
faciltà  con  una  fpongia. 

De’  fiori  anzidetti ,  ed  altri  a  piacere  fi  cava  1’  oliò  dell* 
ifteffa  maniera  dell’  agrumi  ;  e  così  l’uno  e  l’-«4tro  fi  conferverà 
ad  ufo  di  condimento. 

Qualunque  Agrume,  di  cui  fi  voglia  cavar  l’ eflenza ,  bifo¬ 
gna  raccoglierli  non  a  perfezione  maturo  ;  fubito  colto  fi  ta¬ 
glierà  la  corteccia  in  pezzi  con  lama  curva  ,  e  ad  uno  ad  uno 
quelli  fi  premono  con  le  dita  ,  attuffando  l’umido  che  traman¬ 
dano  con  fpongietta  fina  ,  la  quale  inzuppata  thè  farà  ,  fi  pre¬ 
me- 
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mcrà  dentro  una  carafa,  cosi  fequitando  a  far  l’ifleflo  femprè; 
Piena  che  farà  la  carafa,  fi  farà  ripofare  per  far  calare  a  baffo 
l’impurità,  e  l’effenza  falire  a  galla.  E  quindi  con  attenzione 
fe  ne  farà  la  feparazione,  togliendo  la  prima,  e  confervando  la 
feconda  nelle  carafine  ben  turate . 


CAPITOLO  li. 


Delti  Rofolì . 


ROfolì  bevanda  dì  molto  fpirito  e  gufto  ,  fi  fa  per  diftilla» 
zione ,  e  per  infufione  .  Con  la  prima  viene  dilicata  t 
limpida  -  e  con  la  feconda,  colorata  e  più  guftofa.  Io  qui  di- 
fcorrerò  dell’ una,  e  dell'altra  maniera  ,  lafciando  in  libertà  di 
fervi rfi  di  quella  che  più  piace  ,  e  renderla  amabile  fecondo  il 
proprio  gu  fio  »  *  • 

In  una  boccia  dì  vetro  fi  mettano  due  libre  di  perfetto 
fpirito  di  vino  ,  e  con  effo  mezz’  oncia  di  cannella  in  fiocchi, 
un  fior  di  zafferano,  un  pezzetto  fchiacciato  di  robarbaro ,  altro 
di  angelica,  ed  un  poco  di  rapatura  di  rofe,  con  due  foglie  di 
cedrato,  ed  una  mezza  noce  mofcata  rapata -e  chiufa  la  boccia 
fi  . farà  bollire  a  bagno  maria,  o  pur  tra  l’arena  calda ,  fmtanto 
che  fiafi  lo  fpirito  delle  droghe  incorporato  .  Si  pafferà  dopo 
per  panno,  e  fi  condirà  con  circa  due  libre  di  giulebbe  a  Ma- 
nufcrifti,  e  dopo  giorni,  fi  filtrerà  per  panno  di  lana. 

In  tre  libre  di  vino  di  Sciampagna  con  once  fei  di 
fpirito  di  vino  ,  ci  fi  metta  una  libra  di  fior  di  Aranci  puliti 
rial  giallo,  e  bianchiti  in  acqua  bollente ,* e  per  lei  giorni  fi  lafci 
la  boccia  al  fole .  Dopo  fi  pafferà  togliendone  i  fiori ,  e  fi  con¬ 
dirà  con  circa  una  libra  di  giulebbe  ,  e  dopo  giorni  fi  filtrerà 
per  panno  di  lana. 

Si  mettano  a  fermentare  con  libre  cinque  di  acqua  once  fei  d’ 
anifi,  oncia  una  di  cannella  ,  mezza  di  radice  d’angelica,  once 
tre  mandorle  amare  fchiacciate ,  una  di  garofani ,  altra  di  cortec¬ 
cia  di  Portogallo, e  cedrato; e  dopo  ore  lei,  fi  mefcolerà  con  otto 
•libre  di  fpirito,  e  fe  ne  caricherà  il  lambicco,  quale  difiillan- 

F  do 


Olio  di  Ve¬ 
nere  . 


Crema  di 
fiordi  Aran¬ 
ci  al  Vino. 

♦ 


Acqua  d’ 
Oro. 
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Crema  di 
Nocciuoli . 


Acqua  di 
Barbato . 


Acqua  An¬ 
gelica  . 


Crema  di 
Marafca., 


■Acqua  Mo- 
fcadellina  • 


Claretto  di 
Barbaria , 


do ,  fe  necaveranno  libre  cinque  di  fpirito ,  nelle  quali  ci  fi  met¬ 
terà  una  quarta  di  zafferano,  e  libre  quattro  di  zucchero  difciolto 
in  libre  tre  di  acqua  bollente;  e  come  farà  ben  raffinato, fi  fil¬ 
trerà  per  carta.  In  quello  Rofolì  vi  fi  poffcno  mettere  delle  fo- 
glie  d’oro  in  picciole  faville  quand’è  nelle  bottiglie. 

Si  caricherà  il  lambicco  con  libre  tre  di  acqua  ,  due  di 
fpirito,  ed  una  libra  di  nocciuoli  di  perfidie  fchiacciati  ;  fi  di- 
ffillerà  per  cavarne  una  libra  e  mezza  di  perfetto  fpirito  ,  nei 
quale  ci  fi  metterà  un  pezzo  di  cannella  ,  due  foglie  di  cedra¬ 
to,  e  de* cogliandri  fchiacciati;  e  dopo  quatrr’ore  fi  pafferà,  e 
fi  condirà  con  due  libre  circa  di  giulebbe  ,  e  deporato  fi  filtre¬ 
rà  per  panno. 

Con  libre  tre  di  acqua  fi  metteranno  a  fermentare  le  cor¬ 
tecce  di  un  cedrato,  di  un  Portogallo,  e  d’ un  limone  tagliate 
a  pezzetti  ;  e  dopo  un  giorno  fe  ne  caricherà  il  lambicco  con 
fei  libre  di  fpirito  per  ftillarne  libre  cinque,  e  poi  condirlo  con 
libre  quattro  di  zuccotto ,  difciolto  con  libre  tre  di  acqua  calda. 
E  come  farà  ben  deporato,  fi  filtrerà  per  carta. 

Infufa  con  libre  tre  di  acqua,  e  cinque  di  fpirito,  un’on¬ 
cia  di  cannella,  ed  altra  d’  angelica  adorata  ,  mezza  di  corian- 
dri,  altra  di  femi  di  finocchi,  mezza  noce  mofcata,  ed  un  fior 
di  zafferano;  dopo  ore  fi  farà  diffillare  tirando  tre  libre  di  per¬ 
fetto  fpirito  ,  che  fi  condirà  con  libre  tre  di  zuccotto  ,  e  due 
di  acqua  calda.  E  dopo  fi  filtrerà  per  carta. 

Due  libre  di  Amarene,  con  altre  due  di  foglie  déH’ifleffe, 
fi  metteranno  infufione  con  libre  quattro  di  fpirito,  e  quattro  di 
vino  bianco  generofo,  facendole  fermentare  al  fole  per  quattro 
giorni.  Dopo  fe  ne  caricherà  il  lambicco,  e  fi  disieranno  quattro 
libre  di  fpirito  ,  che  fi  condirà  con  libre  quattro  di  giulebbe 
denfo ,  e  per  panno  fi  filtrerà  . 

Tre  libre  di  Pera  Mofcadelle  fchiacciate  fi  metteranno  in 
un  vafe  con  libre  tre  d’acqua  bollente,  ed  oncia  una  d’ anafi  • 
e  dopo  ore  vi  fi  aggiungeranno  libre  cinque  di  fpirito  di  vindt 
e  turato  il  vafe  filafcerà  per  dieci  giorni  al  fole.  Dopo  fi  met¬ 
terà  il  tutto  a  diftillare  ,  tirando  tre  libre  di  perfetto  fpirito  , 
per  poi  condirlo  con  libre  tre  dì  zuccotto  difciolto  in  due  di 
acqua  calda.  È  fi  filtrerà  per  carta. 

Una  libra  di  Ciriege,  con  mezza  di  Amarene  disfatte  ; 
con  li  nocciuoli  fchiacciati  ,  un’  oncia  di  cannella  in  (lecchi  , 

cin- 
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c. nque  garofani,  e  mezz’oncia  d’ anafi.fi  metteranno  in  un  va. 
fe  con  libre  c.nque  di  fpirito  di  vino,  e  quattro  di  zucchero 

d. lc.olto  in  libre  due  d.  acqua  ;  E  chiufo  il  vafe  fi  lafcerà  per 

un  mefe  al  fole ,  per  poi  pafiare  il  Claretto  per  tela ,  e  panno 
di  lana,  e  confervarlo.  r 

.  Sl  Prenda  quella  quantità  di  Pefche  che  fi  vuole,  e  fi  fac- 
cian  cuocere  fuor  dell’offa,  in  vino  bianco,  e  poi  fi  fopprefiì- 
no  bene  in  un  panno  per  cavarne  il  fucco,  che  unito  col  vino 
ov5  lon  cotte,  fi  mefcolerà  con  altrettanta  quantità  di  fpirito, 
e  li  condirà  con  tanto  zucchero  che  neceffita  ;  dopo  fi  metterà 
in  un  vafe  con  li  nocciuoli  fchiacciati  ,  e  fi  lafcerà  deporare 
per  un  mefe,  e  poi  per  panno  fi  filtrerà. 

due  libre  di  fpirito  di  vino  fi  pongano  in  follone  fan. 
deli  rotti  rnezz  oncia,  altra  di  cannella,  una  quarta  di  garofa* 
ni,  unat  corteccia  di  cedro,  e  mezza  noce  mofcata  ,  tutto  in 
polvere  ;  e  dopo  quattro  giorni  fi  patterà  lo  fpirito  ,  e  fi  con- 
dità  con  due  libre  di  zucchero  difciolto  con  una  e  mezza  d’ac¬ 
qua  calda.  Si  farà  deporare,  e  poi  per  carta  fi  filtrerà. 

#  Con  up  pezzo  di  zuccotto  fi  rapano  leggiermente  due  Ce- 
drati  maturi,  e  fi  metta  tal  rapatura  in  quattro  libre  di  fpiri- 
to  di  vino,  con  rnezz  oncia  di  cannella  in  (lecchi  ;  e  dopo  un 
giorno  fi  pafierà,  togliendo  la  rapatura,  e  cannella,  e  fi  condi. 
rà  con  ne  libre  circa  di  giulebbe.  E  quando  avrà  deporto,  fi 
filtrerà  per  carta.  r 

In  una  boccia  fi  mettano  due  libre  di  fpirito  con  oncia 
una  di  cannella  grettamente  rotta  ,  ed  in  altra  boccia  quattro 
libre  di  generofo  vino  rotto,  con  due  di  zucchero,  e  dopo  due 
giorni,  cavatane  la  cannella  ,  fi  unirà  l’uno  e  l’altro  e  fi  la 
icerà  per  altri  otto  giorni  -  e  così  poi  fi  filtrerà  per  panno. 

Due  once  di  cannella  con  mezza  d’anafi,  fi  mettano  info, 
fione  in  cinque  libre  di  acqua  ,  per  un  giorno  ,  e  fi  uniranno 
dopo  con  otto  di  fpirito;  caricandone  il  lambicco  per  diflillarne 
libre  cinque  di  fpirito,  che'  fi  condirà  con  libre  quattro  di  zuc- 
cotto  difciolto  in  libre  tre  d’  acqua  ;  e  deporato  che  farà  ,  fi 
filtrerà  per  carta.  r  * 

Una  libra  di  fchiacciati  Ginepri,  con  un  oncia  di  fiori  di 
Aranci,  fi  memno  infufione  in  quattro  libre  di  fpirito  ,  una 
con  tre  di  giulebbe;  e  chiufo  tutto  in  una  boccia  fi  lafcerà  in 
luogo  caldo  per  un  mefe;  e  poi  fi  patterà  per  panno  di  lana. 

F  z  Una 
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Una  libra  di  Nocciuoli  di  Albicocche  fi  pefti  con  un*  on« 
eia  di  coriandri,  ed  altra  di  cannella, e  fi  metta  tutto  in  quat¬ 
tro  libre  di  fucco  d’  uva  mofcadella,  ed  altrettanto  fpirito  dì 
vino,  con  libre  tre  di  zucchero  ;  e  tutto  in  una  boccia  fi  la- 
feerà  per  un  mefe  al  fole  ,  e  poi  fi  patterà  per  panno  di  lana  . 

Pefta  mezza  libra  d’ambretta  con  un’oncia  di  cannella,  fi 
metterà  infufione  in  due  libre  di  fpirito  ,  e  dopo  due  giorni  fi 
palferà,  togliendo  le  droghe,  e  fi  condirà  con  libre  tre  di  giu¬ 
lebbe;  filtrandolo  per  carta. 

Con  libre  fei  di  acqua  fi  metteranno  a  fermentare  le  cor¬ 
tecce  di  due  limoni,  ed  altra  d’  un  cedrato,  e  dopo  un  gior¬ 
no  fe  ne  caricherà  il  lambicco  con  altre  libre  dieci  di  fpirito, 
e  due  once  d’anafi  ,  diftillandone  fei  libre  di  perfetto  fpirito  , 
che  fi  condirà  con  libre  cinque  di  zuccotto  difciolto  in  libre 
quattro  di  acqua;  e  dopo  giorni  fi  filtrerà  per  carta. 

Disfatte  con  libre  quattro  di  acqua,  libre  dodici  di  Cirie- 
gie  nere  ben  mature ,  e  palpando  tutto  tal  fucco  per  un  panno 
in  una  boccia  di  vetro,  nella  quale  ci  fi  metteranno  . libre  fei 
di  fpirito  ,  libre  cinque  di  zucchero  ,  oncia  una  di  cannella  in 
pezzi ,  fei  garofani ,  mezza  noce  mofeata  rapata  ,  oncia  mezza 
di  vainiglia,  e  parte  dei  nocciuoli  fchiacciati;  fi  turerà  la  boc¬ 
cia  mezza  vuota  ,  ed  al  fole  fi  lafccrà  per  un  mefe.  Dopo  fi 
palperà  per  fetaccio  in  altro  vafe  a  deporre  ,  per  poi  filtrarla 
con  panno  di  lana . 

Due  baccelli  di  Vainiglia  con  una  quarta  di  cannella  grof- 
famente  pelli ,  fi  mettano  infufione  in  una  boccia  ben  chiufa  , 
con  due  libre  di  fpirito  tra  le  ceneri  calde  ,  e  dopo  Pei  ore  fi 
toglierà  la  cannella,  e  vainiglia  ,  e  fi  condirà  con  circa  tre  li¬ 
bre  di  giulebbe;  e  quando  avrà  deporto,  fi  filtrerà. 

Una  libra  di  finocchio  frefeo  con  once  due  di  Perni  dell’  i« 

0 

ftelPo  grolfamente  fchiacciati ,  fi  metteranno  in  lambicco  con  li¬ 
bre  cinque  di  acqua,  e  libre  dieci  di  fpirito,  e  drftillando  ,  fe 
ce  caveranno  poi  libre  otto ,  quale  s’incorporerà  con  libre  fette 
di  zuccotto  difciolto  in  libre  cinque  di  acqua  .  E  deporato 
che  farà  fi  filtrerà  per  carta. 

In  due  libre  di  fpirito  fi  metta  là  rapatura  di  due  aranci 
di  Portogallo  con  mezz’oncia  di  cannella  grotta menre  pefta  ;  e 
dopo  un  giorno  fi  toglierà  tutto  e  fi  condirà  lo  fpirito  con  li¬ 
bre  due  di  giulebbe  denlo;  e  dopo  altri  giorni  fi  filtrerà. 

Fet- 


or 
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Fettatì  due  Cotogni,  e  pefli,o  pur  cotti  in  due  libre  di  ac¬ 
qua,  fi  prenderà  dopo,  tal  decozione  pafiata  per  panno,  e  fi  u- 
nirà  con  due  libre  di  fpiriro,  la  corteccia  d’un  limone  rapato, 
mezz’oncia  d’ambra  e  due  libre  di  zucchero;  tutto  in  una  boc¬ 
cia  fi  lafcerà  per  un  mele,  e  poi  per  panno  fi  filtrerà. 

In  una  boccia  di  vetro  fi  metteranno  due  libre  di  fpirito 
con  due  once  di  cannella  ,  e  fi  farà  bollire  a  bagno  maria  ;  e 
quando  avrà  prefo  guflo  fi  patterà  lo  fpirito  ,  e  fi  condirà  con 
due  libre  di  giulebbe  ,  e  poi  fi  filtrerà  . 

Sei  once  di  Caffè  ahbrufiolito  e  macinato  fi  mettano  infu- 
fione  in  tre  libre  di  acqua  calda  ,  e  dopo  un’ora  fe  ne  carichi 
il  lambicco  con  libre  otto  di  fpirito,  e  difiillando,  fe  ne  cave¬ 
ranno  libre  cinque  di  perfetto  ,  che  fi  addulcirà  con  libre  quattro 
di  zuccotto,  dilèiolto  con  tre  di  acqua;  e  poi  fi  filtrerà. 

Ventiquattro  noci  frefchi  ,  puliti  dalla  fcorza  ,  e  pellicola 
pelli  con  mezz’oncia  di  cannella  ,  altra  d’anafi,e  due  garofani,  fi 
mettano  infufiorre  per  un  mefe  in  libre  quattro  di  fpirito,  dan¬ 
doli  di  tanto  in  tanto  una  lcoffa  .  Dopo  fi  pafierà  per  panno  , 
e  fi  condirà  con  libre  tre  di  giulebbe,  che  deporato  bene  fi  fil¬ 
trerà  per  panno. 

Due  libre  di  Caccao  abbrufiolito  ,  e  grofio  macinato  ,  fi 
mettano  in  una  boccia  con  libre  quattro  di  acqua  e  fi  facci 
bollire  tra  l’arena  calda  fintanto  che  cali  la  metà; dopo  fi  paf- 
fa  1’  acqua  e  fi  unifce  con  libre  quattro  di  fpirito  ,  fi  condifce 
con  oncia  una  di  cannella  ,  altra  di  vainiglia  ,  e  libre  tre  di 
giulebbe.  Così  fi  lafcerà  per  otto  giórni,  e  poi  fi  filtrerà. 

Si  prendano  dodici  libre  fra  Celfe  ,  Amarene  ,  Giriegie  , 
e  Frambos  ,  e  fi  facciano  disfare  denrro  uno  ftainato  con  poc’ 
acqua,  e  disfatte  fi  pafferà  per  tela  il  fucco  ,  mettendolo  in  un 
vale  con  tre  libre  di  fpirito,  altre  di  zucchero,  mezz’oncia  di 
cannella  in  (lecchi,  mezza  noce  mofcata  rapata  ,  quattro  garo¬ 
fani,  una  corteccia  di  Cedrato  rapata ,  una  foglia  eli  cedronel¬ 
le  foglie  di  rofe,  ed  i  nocciuoli  delle  Amarene  fchiacchiati  ;  e 
chiulo  il  vafe  fi  lafci  in  luogo  frefeo  per  tre  mefi  ,  e  poi  per 
panno  fi  palli. 

Si  prenda  una  libra  tra  falvia  ,  amenta ,  e  ruta,  once  quat¬ 
tro  di  cannella,  maggis  una  quarta,  e  cubebbe  once  due,  e  fi 
mettano  per  un  giorno  a  fermentare  con  otro  libre  di  fpirito, e 
quattro  di  acqua ,  e  dopo  fi  caricherà  il  lambicco  fallandone  di 
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fpirito  libre  cinque;  nel  quale  fi  metteranno  due  grani  di  mu- 
fchio,  altri  d’ambra  ,  e  tanto  fucco  d’erba  falatra  per  quanta 
balla  a  darli  il  colore, fi  condirà  con  quattro  libre  di  zucchero 
difciolto  in  tre  di  acqua,  e  dopo  giorni  fi  filtrerà. 

%  Dopo  un  giorno  che  fono  fiate  infufione  in  otto  libre  di 
fpirito, e  quattro  di  acqua, anifi  e  femi  di  finocchi  mezza  libra, 
angelica  altra  mezza  ,  altra  di  calomo  aromatico  ,  cobebbe  on- 
ce  tre,  galanga  una  quarta,  coriandri  due  once  ,  finocchio  fre- 
fco  una  libra  ,  ed  una  noce  mofcata  rapata  ,  fe  ne  caricherà  il 
lambicco  ,  e  fi  faranno  difiiliare  di  fpirito  libre  cinque  ,  che  fi 
condirà  con  libre  quattro  di  zuccotto  difciolto  con  libre  tre  di 
acqua,  e  dopo  fi  filtrerà  per  carta. 

Gon  once  fei  di  fpirito,  e  libre  tre  di  generofo  vino  bian- 
co  fi  mettano  infufione  once  due  di  cannella  ,  pepe  oncia  una  , 
altra  di  zenzaro  ,  di  garofani  altra  ,  grano  paradifo  once  due  , 
ambra  grana  tre  ,  dramme  tre  di  mace  ,  altre  di  belzoino  , 
mezza  noce  mofcata,  e  libra  una  di  zucchero; e  dopo  un  °ior« 
no  fi  filtrerà  per  carta. 

Un’oncia  dì  cannella  ,  grani  cinque  di  fior  di  noce  mo¬ 
fcata  ,  uno  di  pitartola  ,  dieci  di  cuciniglia  ,  e  quattro  garofa¬ 
ni,  tutto  grofiamente  pefto  fi  metterà  infufione  in  libre  quat¬ 
tro  di  fpirito  ;  e  dopo  quattro  giorni  ,  togliendo  gl’ aromi  ,  fi 
condirà  con  libre  quattro  di  giulebbe,  e  poi  fi  filtrerà. 

Gon  tre  libre  di  fpirito  in  una  boccia  ben  chiufa  fi  metta- 
no  per  poco  a  bollire  a  bagno  maria  ,  dieci  garofani  ,  mezza 
noce  mofcata  rapata  ,  mezz’  oncia  di  cannella  pefta  ,  zafferano 
una  quarta,  e  la  rapatura  di  un’arancio  di  Portogallo.  Fredda¬ 
to,  dopo  fi  pafferà  per  tela,  e  fi  condirà  con  libre  tre  di  zuc¬ 
chero  difciolto  in  due  di  acqua,  e  dopo  un  giorno  fi  filtrerà. 

Una  libra  di  Mandorle  Amare  tritolate  con  oncia  una  di 
anali, fi  mettano  in  lambicco  con  libre  otto  di  fpirito,  e  quat¬ 
tro  di  acqua  ,  e  dopo  un  giorno  fi  metterà  a  fuoco  difiillando- 
ne  cinque  di  fpnito  ,  che  fi  condirà  con  libre  quattro  di  zuc¬ 
cotto  difciolto  in  tre  di  acqua,  e  dopo  un  giorno  fi  filtrerà. 

Si  unifcano  due  libre  di  vino  bianco  con  due  di  fpirito  , 
ed  alti  e  due  di  giulebbe,  e  ci  fi  metta  mezza  libra  di  mandor¬ 
le  amare  grecamente  rotte  con  un  manipolo  di  fiori  di  aranci 
toltone  il  giallo,  e  dopo  un  giorno  fi  filtrerà. 

In 
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In  due  libre  di  giulebbe  ,  fi  metta  infufione  mezza  libra  Acqua  di 
di  geliumini ,  e  dopo  due  ore  aggiungati  libre  due  di  fpirito  ,  ' Frangipane, 
con  una  quarta  d  ambra  in  polvere.  Si  farà  (lare  cosi  per  un 
giorno,  e  poi  fi  filtrerà  . 


Si  disfaccino  con  libre  quattro  di  acqua  ,  libre  dodici  di  D  „  n  .. 
Celfe,  ed  in  un  yafe  chiufo  fi  mettano  con  altre  libre  cinque  CdfeRoffe 
di  fpirito  facendole  fermentare  per  un  giorno  .  Dopo  fi  paflèrà  # 

tutto  il  fucco  ,  e  fi  metterà  in  una  boccia  di  vetro  con  libre 
quattro  di  zucchero,  oncia  una  di  cannella  in  pezzi,  e  mezz’oncia 
di  vaimglia  pefia.  Si  lafcerà  al  fole  par  un  mefe,e  poi  fi  filtre¬ 
rà  per  panno  di  lana. 


Si  mefcolano  due  libre  di  vino  rollo  con  una  di  fpirito  ,  Drtivi>  >iu 
altra  di  zucchero,  mezz’oncia  d’ambra,  ed  una  foglia  di  noce  Turca 
molcata  ,  e  dopo  lei  giorni  fi  filtrerà. 

Con  libre  cinque  di  fornito  fi  mettano  a  fermentare  tra  le 
ceneri  calde  once  due  di  cannella  ,  ambra  una  quarta,  garofani  Spirito  di 
lei,  cucinigli  mezz’oncia  ed  altra  di  fandalo  roffo,e  cedrino,  Rubino* 
e  mezza  noce  mofcata  rapata -e  quando  lo  fpirito  farà  ben  co¬ 
lorito,  fi  palerà. per  panno,  e  fi  condirà  con  libre  quattro  di 
zucchero  fciolto  in  libre  tre  di  acqua,  che  fi  farà  ripofare  per 
un  giorno,  e  poi  fi  filtrerà. 

In  due  libre  di  acqua  fi  metta  una  libra  di  nocciuoli  d’ai-  Rattafè 
bicocche  puliti  ,  e  tritolati  ,  e  dopo  quattro  giorni  fi  pafierà  Rea^e  • 

1  acqua  con  la  quale  fi  disfaranno  quattro  libre  di  celfi  bian¬ 
chi^  e  fi  matterà  tutto  il  fucco  in  una  boccia  con  quattro  li¬ 
bre  di  fpirito ,  altre  di  zucchero,  oncia  una  di  cannella,  mez¬ 
za  di  coriandn,  ed  una  quarta  d’ambra  .  Si  lafcerà  al  fole  per 
quindeci  giorni,  e  poi  per  panno  fi  filtrerà. 

Si  metta  infufione  in  quattro  libre  di  fpirito  la  corteccia  ^C(3ua  di 
d  un  .Portogallo,  quella  di  un  Cedrato,  di  un  limone,  un’ on-  ^er^etto  A- 
cia  di  cannella,  e  fei  garofani.  Tutto  in  una  boccia  fi  lafcerà  more* 
per  ore,  e  poi  fi  pafierà  per  panno,  e  fi  condirà  con  libre  tre 
di  zucchero  difciolto  con  due  di  acqua,  e  mezz’oncia  di  cuci- 
niglia  pefia;  E  dopo  fei  giorni  fi  filtrerà. 

Con  due  libre  di  acqua  bollente  fi  mettano  a  fermentare  Creraa  di 
tra  le  ceneri  calde  once  fei  di  Caffè  abbrufiolito,  e  macinato  ,  Ca^è* 
e  dopo  due  ore  fi  pafierà  l’acqua,  e  fi  mefcolerà  con  libre  due 
di  fpirito,  e  due  di  zucchero;  e  quando  avràdeporato  fi  filtre¬ 
rà  per  panno  . 
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Due  libre  di  foglie  di  rofe  frefche,  la  corteccia  di  un  Ce¬ 
drato  ,  mezza  noce  mofcata  rapata  ,  ed  una  quarta  di  zafferano 
fi  mettano  infufione  in  librcquattro  di  fpirito;e  dopo  fei  gior¬ 
ni  al  fole,  fi  palperà  lo  fpirito  in  altro  vafe  ,  e  fi  condirà  con 
libre  quattro  di  giulebbe,  che  deporato  fi  filtrerà. 

In  libre  quattro  di  giulebbe,  e  quattro  di  Ipirito,  fi  met« 
tano  a  fermentare  in  luogo  freddo  libre  tre  di  fiori  di  Viole  ; 
e  dopo  otto  giorni  fi  pafierà,  prima  per  tela,  fopprelfando  bene 
i  fiori,  e  poi  per  panno  di  lana  fi  filtrerà. 

Una  libra  di  Ginepri,  lavata  con  vino  bianco,  mezz’oncia 
di  cannella  in  {lecchi  ,  un  quarto  di  noce  mofcata  rapata  ,  ed 
un  grano  di  pepe  lungo  petto,  fi  metteranno  infufione  per  otto 
giorni  in  due  libre  di  fpirito,  e  dopo  fi  patterà  e  fi  condirà  con 
due  libre  di  zucchero  difciolto  con  due  di  vino  bianco -  e  depo¬ 
rato  che  farà  fi  filtrerà  per  panno. 

Un  manipolo  di  foglie  di  Amenta  con  mezzo  di  fpinaci 
fi  fchiacciano,  e  fi  mettano  in  due  libre  di  fpirito; e  dopo  fin- 
fufione  di  due  giorni  fi  patterà  ,  foppreflando  le  foglie  .  Si  con¬ 
dirà  con  libre  due  di  giulebbe  ,  col  quale  incorporato  bene  lo 
fpirito,  fi  filtrerà. 

Si  peftano  due  once  d’Anafi  con  una  dì  cannella  uniti  ad 
una  corteccia  di  cedrato  rapata;  fi  mettano  infufione  in  due  li¬ 
bre  di  fpirito,  e  dopo  un  giorno  fi  pafierà  ,  e  fi  condirà  con 
libre  due  di  giulebbe.  Si  lafcerà  deporre,  e  poi  fi  flirterà . 

Dentro  cf  una  boccia  di  vetro  su  le  ceneri  calde  ,  fi  met¬ 
tano  a  fermentare  con  due  libre  di  fpirito  dramme  quattro  di 
legno  Aloe  rapato  ,  una  di  cuciniglia  petta  ,  di  cannella  petta 
mezz’oncia,  e  due  garofani  intieri  ;  e  dopo  dieci  ore  fi  patterà 
lo  fpirito  ,  e  fi  condirà  con  oncia  una  di  acqua  di  cannella  ,  e 
libra  una  e  mezza  dì  zucchero  fciolto  in  libra  una  di  acqua  . 
E  ciò  fatto  fi  filtrerà . 

In  un  piccolo  lambicco  fi  mettano  dodici  libre  di  fpirito 
dì  vino,  con  due  di  acqua,  ed  once  due  di  cannella  grettamen¬ 
te  petta,  con  due  di  garofani,  due  noci  mofeate  ,  quattro  d’a- 
nafi ,  una  cimetta  di  afienzio ,  altra  di  fpigo  nardo ,  ed  un  ma¬ 
nipolo  di  amenta  ;  facendone  con  arte  la  diftillazione  .  Lo  fpi¬ 
rito  già  eftratto,  fi  colorirà  con  mezz’oncia  di  femenza  di  cu¬ 
ciniglia  ,  e  mezza  di  alume  ,  tutto  polverato  ;  dopo  fi  condi¬ 
rà  con  circa  libre  dodici  di  giulebbe;  e  quando  farà  ben  depora- 
to  per  carta  fi  filtrerà.  TR%dT* 
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TRATTATO  VII. 

\  1  ■  ■  '•  t  lìti 

DELLE  ACQUE  DI  ODORE, 
ACETI,  E  PROFUMI . 


CAPITOLO  t 

Delle  jicque . 

TTN  una  carafa  di  vetro  fi  mettano  dieci  libre  d’acqua  con 
I  una  di  Belzoino  fchiacciato  ,  mezza  di  fiorace  once  due 
JL  di  cannella  ,  mezza  di  garofani  ,  due  limoni  tagliati  ,  e 
quattro  pezzi  di  calamo  ,  tutto  groffamenre  pefio  ,  fi 
metta  a  bollire,  o  su  l’arena,  o  pur  a  bagno  maria  •  e  quan¬ 
do  l’acqua  farà  ridotta  alla  metà,  allora  fi  leverà  dalYuoco,  fi 
filtrerà,  e  fi  conferverà  o  per  odore,  o  pur  per  lavanda. 

Con  due  libre  di  fpirito  di  vino  fi  mettano  infufione  due 
once  di  Belzoino,  mezz’  oncia  di  mirra  eletta,  mezza  di  Bai- 
famo  del  Perù  bianco  ,  una  quarta  di  fiorace  ,  e  mezza  noce 
mofcata  ,  tutto  fchiacciato  fi  metta  in  una  boccia  al  fole  per 
venti  giorni ,  e  dopo  fi  filtrerà. 

Con  dieci  libre  d’acqua  fi  mettano  due  di  fior  d’  aranci, 
due  di  rofe ,  mezza  di  Belzoino,  altra  di  fiorace  ,  un’oncia  di 
cannella  ,  ed  un  poco  di  mufchio  ;  e  tutto  chiufo  in  una  boc. 
eia  fi  farà  bollire  a  bagno  maria ,  fintanto  che  fiali  ridotta  alla 
metà;  e  così  poi  fi  filtrerà. 

Con  libre  quindeci  di  fpirito  divino  non  sfiemmato  fi  met» 
tano  infufione,  in  un  vafe  ben  chiufo,  libre  due  di  fiori  e  fo- 

G  glje 
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Angelo. 


Acqua  di 
Belzoino. 


Acqua  alla 
Turca. 


Acqua  dell^ 
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Regina  d’ 
Ungheria. 
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ranci . 
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glie  di  ramarino  ,  una  di  falvia  ,  once  quattro  di  fale  ammo¬ 
niaco,  ed  una  di  canfora  ;  e  dopo  venti  giorni  fe  ne  caricherà 
il  lamhicco,  che  diftillando  ,  e  ripaffando  fe  n'  eftrarrà  di  per¬ 
fetto  fpirito  libre  otto. 

Si  mettano  in  una  boccia  di  vetro  quattro  libre  di  perfet¬ 
to  fpirito  ,  con  una  di  fiori  ,  e  foglie  di  ramarino  ,  mezza  di 
timo,  altra  mezza  di  majorana  ,  e  falvia  ,  ed  una  corteccia  di 
limone.  Turata  la  boccia  fi  lafcerà  al  fole  per  un  mefe  ;  dopo 
del  quale  fi  pafferà  lo  fpirito  in  altra  boccia  con  un’  oncia  di 
cuciuiglia  pefta ,  ed  altra  di  fandolo  roffo^e  quando  avrà  prefo 
colore  fi  filtrerà. 

In  un  piccolo  lambicco  di  vetro  fi  mettano  quattro  libre 
d’acqua,  due  di  fpirito,  ed  una  di  garofani  frefchi  ed  in  aro¬ 
mi,  e  fi  facciano  diftillare  con  arena  fintanto  che  fi  può;o  pu¬ 
re  lenza  diftillare  far  tutto  bollire,  e  poi  filtrare. 

In  un  vafe  con  dieciotto  libre  di  fpirito,  non  sflemmato, 
fi  mettano  a  fermentare  fei  libre  d’erba  Meliffa,  tre  di  cortec¬ 
ce  di  cedro,  e  due  di  portogalli,  once  due  di  cannella  ,  ed  una 
noce  mofcata,  tutto  ammortito  all’ombra  e  groffamente  pefto  ; 
e  dopo  dieci  giorni  fe  ne  caricherà  il  lambicco  ,  diftillandone 
di  perfetto  fpirito,  o  fu  acqua  di  Meliffa  libre  dieci. 

Si  mettano  a  bollire  in  una  boccia  tra  le  ceneri  calde  due 
libre  d’acqua  con  mezz’oncia  di  ftorace,  e  belzoino,  mezza  di 
legno  aloe,  e  di  fandali  cedrini,  e  mezza  di  cannella  ,  e  garo¬ 
fani  *  e  quando  avrà  un  pezzo  bollito  fi  caverà,  e  ci  fi  aggiun¬ 
geranno  due  grani  di  zibetto,  e  due  di  mufchio,  lafciandola  al 
fole  per  fei  giorni,  e  poi  filtrarla. 

Ammortici  che  faranno  all’  ombra  i  fiori  di  Aranci  nella 
quantità  di  libre  dieci,  fi  metteranno  ip  un  lambicco  con  ven¬ 
ti  libre  d’acqua,  e  dopo  un  giorno  fi  metterà  a  diftillare,  per 
eftrarne  d’acqua  odorala  perfetta  libre  dieci. 

Dieci  libre  di  foglie  di  Rofe  ammortite  all’ombra ,  fi  met¬ 
tono  infufione  in  venti  libre  d’acqua  ,  e  dopo  un  giorno  fe  ne 
caricherà  il  lambicco  ,  e  di  odorofa  acqua  fe  ne  diftilleranno 
libre  dieci  . 

Con  cinquanta  libre  a’  acqua  fi  mettono  a  fermentare  le 
cortecce  di  cinque  aranci  di  porcogallo  ,  cinque  limoni  ,  quat¬ 
tro  cedri,  e  quattro  cedrati,  una  libra  d’erba  cimino,  altra  di 

cannella,  mezza  di  garofani,  e  dièci  foglie  di  limoni  ;  e  dopo 

un 
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un  giorno  fé  ne  caricherà  il  lambicco  per  ftillarne  dodici  libre 
d’acqua,  che  farà  affai  odorofa. 

Pofie  in  una  boccia  di  vetro  due  libre  d’  acqua  di  rofe  , 
e  due  di  fior  d*  aranci  ,  fi  metterà  al  fole  con  mezz’  oncia  di 
belzoino,  una  quarta  di  ftorace  ,  e  due  dramme  di  legno  aloe; 
tutto  pefto,  e  legato  in  un  panno  lino  .  E  dopo  un  mele  fi 
filtrerà ,  e  lì  conlerverà . 

Cinque  libre  di  fiori  di  Sambuco  netti  dalli  gambi ,  e  fo¬ 
glie,  e  fatti  ammortire  all’ombra,  fi  metteranno  infufione  in 
dodeci  libre  d’acqua, e  dopo  un  giorno  fe  ne  farà  la  diftillazio- 
ne  di  fole  cinque  libre  d’acqua  odorofa. 

Dieci  libre  di  Fragole  disfatte  con  venti  d’acqua,  fi  met¬ 
tono  a  diftillare  con  due  Piccioni  ,  un  groffo  pane  bagnato  nel 
vino  bianco,  due  libre  di  mandorle  amare  fchiacciate ,  due  cor. 
tecce  di  cedrate  ,  ed  un’oncia  di  cannella  ;  e  dopo  dieci  libre 
d’acqua  diftillata,  fi  finirà  la  diftillazione. 


CAPITOLO  li. 


•  Degli  Aceti . 

,  i*  j..  '*  :•  •  *.  •  f  .  ;\l  ■  UL  ’  * 

GLi  Aceti  fono  neceffarj  nella  Credenza,  non  folo  per  con¬ 
dimento  di  Salze  fredde,  d’  infalatine  ,  per  compofte  di 
Frutta ,  lavar  falumi ,  e  cuocer  falami  ;  ma  ancora  per  rendere 
odorofe  e  fpiritofe  Tacque  di  lavanda  . 

Dentro  un  fiafeo  con  dodici  libre  di  aceto  bianco  ,  ci  fi 
metta  una  libra  di  foglie  di  Targone ,  legate ,  e  fofpefe  che  non 
vadino  a  fondo,  un’oncia  di  cannella,  mezza  di  garofani,  una 
corteccia  di  limone,  due  foglie  d’alloro,  ed  un  fpicchio  d’aglio; 
i  dopo  un  raefe  che  farà  fiato  al  fole,  fi  filtrerà  per  fervirfene. 

Con  fei  libre  di  bianco  aceto  porto  in  un  fiafeo  fi  metta¬ 
no  due  once  di  cannella  groffamente  pefta  ,  ed  una  quarta  di 
coriandri  fchiacciati;  e  turato  bene  il  fiafeo  fi  metterà  per  die. 
ci  giorni  fotto  il  letame.  Dopo  fi  caverà  ,  e  fi  pafferà  1*  aceto 
fin  altro  fiafeo,  mettendoci  altra  oncia  di  cannella  ,  che  fi  la« 
feerà  per  quindeei  giorni  al  fole,  e  poi  fi  filtrerà. 

G  a  Si 
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Si  metta  al  fole  per  quindeci  giorni  un  fiafco  di  libre  die*' 
ci  d’aceto  con  libre  due  di  foglie  di  amenta, con  alcune  foglia 
di  bafilico  e  rimo,  e  dopo  fi  filtrerà. 

Due  once  di  Garofani  pelli  grofiamente  ,  fi  metteranno  in 
un  fiafco  con  fei  libre  di  aceto, e  fi  lafcerà  in  luogo  caldo  per 
un  mefe,  e  poi  fi  filtrerà. 

Due  libre  di  foglie  di  Rofe  fi  mettono  per  quattro  gior¬ 
ni  in  un  fiafco  con  dieci  libre  di  aceto,  e  dopo  fi  palfa  l’ace¬ 
to  in  altro  fiafco,  togliendo  le  foglie,  e  fi  mettono  altrettante 
foglie  frefche,  e  cosi  replicando  per  tre  volte;  ma  nell’ultima 
fi  lafcerà  per  dieci  giorni  al  fole,  e  poi  fi  filtrerà. 

Si  ft ringoilo  'in  un  panno  lino  due  libre  di  fiori  di  Sam¬ 
buco  ,  e  fi  mettono  iinfufione  in  libre  quindeci  di  aceto  fofpefi 
dal  tondo,  facendoli  Ilare  per  tre  giorni.  Dopo  fi  cambiano  i 
fiori  e  panno,  e  fi  mettono  degli  altri  frefchi  ;  e  così  poi  fi 
filtrerà  dopo  tre  giorni. 

Per  dieci  giorni  al  fole  fi  lafceranno  infulìone  in  dieci  li¬ 
bre  di  aceto  tre  libre  di  fiori  d’  Aranci  ,  due  foglie  tenere,  ed 
una  corteccia  di  limone,  e  poi  fi  filtrerà. 

Quatti*’ once  d’ Anali  e  Goriandri  con  una  di  cannella  pe¬ 
lli  grolfamcnte  ,  fi  metteranno  in  libre  dieci  di  aceto  ;  e  dopo 
dieci  giorni  al  fole,  fi  filtrerà  .  . 

Si  rapano  le  cortecce  di  due  Cedrate  ,  e  tal  rapatura  fi 
mette  con  due  foglie  dell’  ideile  in  un  fiafco  con  fei  libre  d’a¬ 
ceto,  c  dopo  venti  giorni ,  fi  filtrerà  . 

Raccolte  due.  libre  di  fiori  di  Ramarino  fi  mettano  ,  nel 
falco  con  libre  otto  di  aceto  ,  é  ben,  chiufo  fi  fotterra  nel  le¬ 
tame  per  dieci  giorni  .  Dopo  fi  palferà  1’  aceto  in  altro  fiafco  . 
ove  fi  metteranno  altri  nuovi  fiori,  e  per  quindici  giorni  fi  la’ 
Icerà  al  fole,  e  poi  fi  filtrerà. 

Si  prenda  un  manipolo  di  Majorana  ,  altro  di  Amenta 
altro  di  bafilico,  di  targone  altro,  ed  altro  di  origano  e  timo, 
con  la  raparura  di  due  cortecce  di  limone  ,  di  due  portogalli  , 
c  per  un  mefe  fi  lafceranno  fermentare  ai  fole  in  venti  libre 
di  aceto,  c  poi  fi  filtrerà. 

Per  far  fubito  1’  aceto  non  ci  è  cofa  migliore  che  la  mi¬ 
dolla  dell’Edera  polla  nel  vino,  che  diverrà  aceto. 
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CAPITOLO  III. 

JDe’  Profumi . 


ST  metta  in  una  boccia  di  vetro  una  libra  di  fpirito  di  vi-  Profumo  d* 
no,  con  un’oncia  d’ambra  petta  ,  ed  una  quarta  di  mufchio  Ambra, 
ragliato  ben  fino;  e  poi  ben  chiufa  fi  metta  al  fole  tra  l’arena 
di  mare  per  quindeci  giorni  ,  avvertendo  di  fcuoterla  fpeffo  , 
accio  il  tutro  fi  fciolga  ,  e  non  fi  attacchi  al  fondo.  E  quan¬ 
do  fi  ha  da  fervire  fi  sbruzzerà  sul  fuoco. 

In  un  pignattino  con  acqua  rofa  fi  metta  una  quarta  di  p 
ftorace ,  due  ottave  di  belzoino,  una  quarta  di  legno  aloe,  al-  j' rotf?mo 
tra  di  cannella  ,  dieci  garofani  ,  varie  foglie  di  rofe  ,  ed  una  oro°* 
corteccia  di  cedro  ;  tutto  fchiacciato  ,  fi  metterà  a  bollire  tra 
le  braci  nella  ftanza  ove  fi  vuole  ,  coprendo  il  pignattino  con 
carta  traforata  per  far  tramandare  l’odore. 

Fetta  mezz’  oncia  di  cannella  con  altra  di  garofani  ,  oncia  Profumo  in 
una  di  fior  d  aranci  fecchi  ,  ed  una  noce  mofcata  ;  e  pafìfato  Pa^§be* 
tutto  per  fetaccio  s’ impatterà  con  un  poco  ,  di  gomma  dragante, 
ammollita  prima  nell’  acqua  di  fiori  ;  e  quando  farà  tutto  im-  è 

pattato,  e  petto  fe  ne  formeranno  tanti  grani,  da  farli  feccare, 
c  buttarli  poi  fui  fuoco  quando  occorrerà. 

Una  libra  d’  acqua  di  fior  di  Aranci  fi  metta  in  un  pi-  Altro  Pro- 
gnattino  con  mezza  di  belzoino  fchiacciato  ,  once  quattro  di  fumo  Odo- 
ttorace,  un  pezzo  di  calamo  ,  e  due  limoni  tagliati  ,  e  fi  farà  rofo. 
bollire  nella  ttanza  con  carta  traforata. 

Mezz’oncia  di  cannella  ,  una  di  garofani  ,  e  libra  mezza  AI 
di  fior  di  fpigo,  tutte  pette  fi  metteranno  a  bollire  in  un  pi-  £mo  Pr0* 
gnattino  con  acqua  di  rofe,  coverto  con  carta  traforata. 

Un’oncia  di  ttorace  con  altra  di  belzoino  ,  ed  una  quarta  AJf  p 
di  mufchio,  fi  pedano  attieme  ,  e  s’impattano  con  fpirito  di  fumo  in  p£ 
cedro,  ed  un  poco  di  giulebbe  denzo  ,  formandone  tanti  grani,  ftiglie. 
quali  fi  beccheranno  all’ombra,  e  fi  ferviranno  fopr’al  fuoco. 

Con 
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Altro  Pro¬ 
fumo. 


Profumo 
Semplice . 


Con  acqua  di  fiori  d’  Aranci  fi  mettono  a  bollire  foglie 
di  gigli,  cannella  ,  nocemofcata  ,  majorana  ,  e  timo  ,  e  fi  farà 
bollendo  un  odore  piacevole. 

Un  pezzo  di  Gomma  d*  Olivo  fi  ttrupiccia  ,  o  pur  fi  met¬ 
te  fopra  un  ferro  ben  riscaldato  ,  che  farà  cofa  piacevole  .  Si 
può  ancor  la  gomma  fudetta  peftare  ,  ed  impattare  con  gomma 
dragante,  e  formarne  tanti  grani,  li  quali  fecchi  fi  buttano  sul 
fuoco . 
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IDEA  DI  DISPORRE  DODICI 
DESERTS,  E  VARIARLI 
PER  TUTTI  1  MESI 
DELL’  ANNO . 

» 

IN  quello  ultimo  trattato  fi  è  penfato  dare  un’idea  ,  come 
ornare  dodici  Deferts ,  e  variarli  fecondo  le  azioni ,  prodot» 
ti  dei  Mefi,  e  fogni  loro  Agronomici;  con  la  libertà  pe- 
rò  alle  per  fon  e  di  mutarli  fecondo  il  proprio  piacere  ,  c 
fecondo  il  fito,  numero  de’ commenzali ,  e  circortanze. 

Defert  non  è  altro  che  l’ultimo  fervizio  della  Tavola  piti 
galante,  più  vago,  e  di  più  allegro  trattenimento  a  Commen¬ 
zali,  detonato  per  li  tubazioni,  Cantici,  e  Canzoni. 

Tutti  li  Deferts  ,  che  fi  deformeranno  ,  faran  guarniti  di 
Fiorami,  di  Frutta,  e  d’Erbe  fecondo  la  loro  ftagione  ;  ma  è 
in  arbitrio  pur  anche  di  guarnirli,  e  montarli  con  de* lavori  di 
Pafiigtiace  fomplice,  o  dorata,  o  pur  colorato. 

D’  intorno  al  Defert  difegnato  da  noi,  incifo,  ed  in  que¬ 
llo  libro  apporto  ,  fi  vede  un  numero  di  Tondini  ,  e  Vafellami 
di  Porcellana,  e  di  Criftallo  pieni  ,  e  guarniti  di  Bifcotti  ,  di 
Comporte,  di  Tiraggi,  di  Confettura,  di  Geli,  e  di  altre  fpe- 
eie  di  dolci.  Frutti  frefchi,e  Latticini, i  quali  fi  portano  cam¬ 
biare  a  difpofizione >  e  talento  di  chi  regola  la  Tavola. 
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PER  IL  MESE  DI 
MAGGIO. 

LA  principal  Statua  che  orna  il  Defcrt  di  quello  Mefe  ,  è 
della  bella  Primavera  ,  veftita  con  manto  fiorato  ,  e  fifa 
fopra  un  Monte  erbofo  tra  Colonne  fafciate  di  fiori  ,  in  atto 
d’accoppiar  due  Putti  ,  denotante  il  fegno  Solare  del  Mefe  ;  t 
da  un  altro  Putto  fi  vede,  che  la  ghirlanda  diRofe.  Vi  è  an- 
che  la  Fama,  che  la  fiancheggia  con  la  Tromba  in  mano. 

Alla  dritta,  lungo  il  Deferì  ,  fi  vede  la  vaga  Gentil  Par- 
tenope  coricata  fopra  un  fcoglio  mezza  a  bianco  velo  vefiita  , 
con  Sirena  a  fianco  ,  che  la  Lira  foftiene  ,  e  da  due  gentili  E- 
roici  Cavalieri  accolta,  corteggiata,  e  regalata  di  fiori. 

Alla  finiftra  è  il  vecchio  antico  Sebeto,  che  con  Pala  ,  e 
fua  Vafca  fopra  d’  un  fafid  giace  .  Ha  al  fuo  fianco  un  Putto 
alato  con  Conchiglia  marina  in  mano  •  e  ritte  fi  ofifervano  due 
leggiadre  amabili  Ninfe,  che  lo  careggiano. 

Il  piano  del  Defert,  è  bellamente  difegnato,  e  riquadrato 
di  prataria  fiorita  ;  ed  il  fuo  efterior  giro  fi  mira  cinto  di  fe¬ 
lloni  di  Rofe  ,  tramezzato  da  piramidi  ,  e  pi laftrerti  ,  fopra 
quali  Vafi  di  fiori,  e  Putti  ,  che  con  efii  graziofamente  fcher- 
sano,  e  fefleggiano. 
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PER  IL  MESE  DI 

GIUGNO. 

< 

DI  quefio  Mefe  la  principal  Sratua  fia  di  Cerere  fituata  fi> 
pra  fafci  di  Grano,  mezza  coverta  da  un  Manto  bigio  , 
che  abbia. in  una  mano  la  Falce,  e  nell’altra  un  manipolo  di 
Spighe,  ed  a  fuoi  piedi  il  Granchio,  fegno  del  Mefe;  e  venga 

an- 
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DI  BUON  GUSTO. 

anche  da  piu  Putti  ombreggiata  con  Spighe  di  Grano . 

Alla  dritta  del  Defert  fi  fituerà  fopra  un  piedeftallo  la  Sta¬ 
tua  d’ Amore,  con  Arco,  e  Saetta  alla  mano,  che  prema  eoa 
piedi  Armi,  Scettri,  e  Corone. 

E  dall’altra  parte  su  d’ un  piedeftallo cònfimile  Imeneo  con 
una  Facella  in  mano  accefa,  premendo  anch’effo  varj  Trofei. 

Tutto  il  piano  del  Defert  fìa  guarnita  di  varj  Fiori  ,  ed 

il  fuó  giro  di  fpighe  di  grano ,  tra  quali  Mietitori  con  falce  in 

atto  di  mieterle,  e  Contadine  che  quelle  raccolgono. 
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PER  IL  MESE.  DI 
LUGLIO. 

SOpra  d’  un  gran  Saffo  in  mezzo  al  Defert  farà  fituata  la 

Statua  di  quello  Mefe  ,  eh’  è  d’  una  vaga  Donzella  mezza 

coverta  con  velie  pagliarina  in  atto  di  careggiare  un  Leone  con 
una  mano,  e  con  1 '-altra  prendendo  un  Giacinto,  che  le  porge 
un  Putto  alato,  che  a  fianco  le  llarà. 

A  tutte  due  le  parti  elicerne  del  Defert  vi  fi  faranno  due 
Fontane  guarnite  di  Mirto,  e  Cedri  ,  (  ficcome  fi  farà  il  piano 
ancora,)  in  una  Orfeo  con  la  fua  Lira  follenuta  da  un  Satiro* 
cd  in  altra  Diana  con  Atteneo  convertito  in  Cervo. 

Circondato  farà  tutto  il  giro  di  fpagliere  di  Agrumi  con 
Ortolani  ,  che  li  raccolgono,  ombreggiati  da  cappelletti  di  pa¬ 
glia  ,  e  guarniti  di  garofani . 
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PER  IL  MESE  DI 
AGOSTO, 

COn  velie  fiammata  farà  veftita  una  Vergine,  eh’ è  la  prln* 
ci  pai  Statua  di  quello  Mefe,  fita,e  sdrajata  fopra  un  So. 
fa,  Torto  Padiglione  di  Gelfomini  follenuto  da  Tritoni  ,  ed  un 
Putto  con  ventaglio,  che  la  ventola.  Sotto  del  Sofà  fiavi  pure 
una  Cagna,  che  i  Cagnolini  allatta. 

Giunone  fopra  un  Carro  tirato  da  due  Pavoni  ,  fia  una 
delle  lìatue  fiancali  del  Defert;  e  l’altra  di  Venere  e  Gupito 
fopra  altro  Carro  tirato  da  due  Golombe. 

Il  Giro  poi  fi  farà  d^una  Palauflrata  intrecciata  di  Gelfo¬ 
mini  tramezzata  da  Puttini  ignudi r  che  tra  quelli  fcherzano,  e 
buttano  ai  Parter  i  fiori. 

4  , 

PER  IL  MESE  DI 
S  E  T  T  E  M  B  R  E. 


Alla  dritta  del  Defert  fiavi  Pallade  armata  d’  Alla  con 
Elmo  in  Telia,  circondata  da  due  Cacciatori;  Ed  a  finillra  At¬ 
lante  con  la  Machina  del  Mondo  fopra  le  fpalle ,  e  due  Ninfe 
che  T ammirano. 

Sarà  cinto  il  Defert  da  una  bada  pergolata  ,  con  Vende- 
miatori  in  atto  di  raccoglier;  l’uva;  ed  il  fuo  piano  farà  riqua¬ 
drato  da  pampanì. 
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PER  IL  MESE  DI 
OTTOBRE. 


LA  Statua  rapprefentante  quello  Mefe  fopra  al  Defert  farà 
Pomona,  veflita  con  manto  lavorato  con  ogni  forra  di 
frutta,  giacente  lopra  varj  tronchi  d’alberi,  con  un  Contadino 
a  fianco,  che  la  ghirlanda  di  mela  Granate  ,  ed  a  piedi  il  fe- 
gno  di  Scorpione. 

Siavi  da  una  parte  del  Defert  Ermida  in  un  giardino, che 
in  afpetto  dolente  fi  laceri  i  Capelli  ,  e  due  Donzelle  che  la 
confidano;  E  dall’altra  parte  Rinaldo  inBofco,  in  atto  dipar¬ 
tire  con  fuoi  Compagni . 

L’ornamento  d’intorno  farà  di  alberetti  di  tutte  Frutta  , 
che  da  Giardinieri  fi  raccolgano  per  donarli  a  Pomona. 


-s  .  V  - 


PER  IL  MESE  DI 
NOVEMBRE. 


/ 


SArà  la  Statua  di  quello  Mefe  di  una  Vecchia  veflita  con 
manto  a  color  di  fronde  fecche,che  fila  a  federe  in  mezzo 
al  Defert  fopra  un  Saffo  ,  appoggiato  ad  uh  Albero  d’  Olivo  , 
con  Caneflro  alle  mani  pieno  di  radiche  commeflibili  ,  ed  a 
piedi  il  fegno  di  Sagginano. 

Un  ballo  di  Satiri  fi  fingerà  alla  tefla  del  Defert*  Ed  all’ 
altra  Ninfe,  che  ancor  ballano. 

Il  Giro,  e  piano  di  detto,  farà  di  rami  di  Olivo  ,  tra 
quali  Paflori  che  guardano  l’Armento,  e  fonano  la  Piva,  men¬ 
tre  i  Satiri,  e  Ninfe  ballano. 
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PER  IL  MESE  DI 
DECEMBRE. 


DUe  Giovani  abbracciati,  che  rapprefentano  la  Pace  ,  fia  il 
principal  Gruppo  di  quello  Defert,  fituati  fopra  un  rotto 
antico  Marmo,  a  piè  del  quale  fiavi  un  Vecchio  tremante  rap- 
prefentante  l’Inverno  ;  e  tutto  lotto  Padiglione  di  fiori  eterni. 

I  Gruppi  laterali  del  Defert  faranno  uno  diUliffe,  con  Tuoi 
Soldati  dentro  la  Nave,  legato  all’Albero  dell’iftefia;  E  l’ altro 
di  Nettuno  in  un  Carro,  tirato  da  Delfini. 

Intrecciato  farà  il  fuo  giro  di  Fiori  eterni  ,  e  foglie  di 
Canne,  da  quali  elcono  Sirene,  che  guardano  Nettuno,  ed  am¬ 
mirano  Ulifle. 

PER  IL  MESE  DI 
GENNARO. 

PEr  il  Mefe  di  Gennaro  ,  farà  la  prima  Statua  d*  un  uomo 
Cacciatore,  che  ftia  in  mezzo  al  Defert  fopra  un  Cavallo, 
x:on  lancia  in  mano  in  atto  di  ferire  un  Cignale  fermo  da  un 
Cane  ;  ed  a  canto  ci  ftia  un  fecco  Albero  ,  da  dove  pende  il 
fegno  d’Acquario. 

Tutto  il  Defert  dovrà  figurare  un  Bofchetto  ,  nel  quale 
varj  Animali  Quatrupedi,  con  Cacciatori,  e  Cacciatrici  in  at¬ 
to  di  infegui rii  ,  ed  ammazzarli  •  come  pure  varj  utenfilj  da 
caccia  buttati  quà,  e  là. 
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PER  IL  MESE  DI 
F  E  B  R  A  R  O. 


SOtto  un  Cortinaggio  di  bianchi  Veli  ,  e  fopra  morbide  piu- 
me  flavi  a  dormire  Venere,  ed  Amore  a  fianco  ritro  coti 
Arco  tefo  alle  mani  ;  e  con  due  Pefci  in  una  Conca  lotto  i 
piedi  ,  che  farà  il  Gruppo  da  (tare  in  mezzo  al  Defert  di  q.ue- 
fio  Mefe  col  fuo  fegno  Agronomico  . 

La  Statua  della  Libertà,  e  quella  dell’ Abondanza  ,  Diran¬ 
no  quelle  che  abelliranno  le  Teliate  di  detto  Defert  •  ornati 
tutte  due  con  loro  caratteriftici  Geroglifici . 

Guarnito  di  bianchi  Veli  fia  il  l'uo' giro  ;  ed  .il  piano  di 
ghiaccinoli,  tra  quali  Donzelle  ,  e  Giovani  vagamente  in  va¬ 
rie  foggie  mafcherati. 

■  r  . 
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PER  IL  MESE  DI 
MARZO. 


TV  T Arte  farà  la  Statua  di  quefto  Mefe  ,  che  con  Elmo  in 
IVI  teda  ornato  di  Giacinti  ,  e  con  Alia  in  una  mano  ,  e 
nell”  altra  la  nuta  fpada  fi  vedrà  fopra  un  Baloardo  ,  da  dove 
pende  l’Ariete,  ed  armature,  con  trofei  Militari.  Tutto  in 
mezzo  al  Defert. 

In  un  gruppo  laterale  del  Defert  fianvi  le  tre  Grazie,  che 
foftengono  una  Corona  fopra  un  Giglio  d’Oro.  E  nell’altro  di 
tre  Amorini  che  reggono  altra  Corona  fopra  d’ un’  Aquila  Im¬ 
periale  . 

Di  Soldati  in  varj  atteggiamenti  fia  pieno  il  Defert,  ed 
il  fuo  giro  guarnito  di  Giacinti  x 
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PER  IL  MESE  DI 
APRILE. 

IN  quell’  ultimo  vago  Deferr  fi  rapprefenterà  in  Trionfo  la 
Giufiizia,  e  -la  face  ;  la  Vittoria  ,  ed  il  Regio  Valore-  in 
mezzo  a  quali  la  Spiritofa  Margarita  ,  che  1’  orna  tutti  ouat. 
tro  chi  di  Bilancia,  di  un  ramo  d’  Olivo  ,  di  Corona  di  Allo, 
ro,  e  chi  di  Scudo,  ed  Afta  . 

.  A  Hi  quattro  angoli  del  Defert  fi  figureranno  i  quattro 
parti  del  Mondo.  Europa  fopra  un  Toro  con  Capelli  fciolti  ina¬ 
nellati  con  filamenti  d’  oro  ;  ed  abbia  nel  grembo  un  Regno 

due  differenti  corone  in  una  mano,  e  nell’altra  Spada,  e  varie 
Collane. 

L  Afia  (opra,  un  Cocodrillo  ,  veftita  .di  vari  colori  con 
Turbante  azzurro  in  tefta. 

L  Africa  ,  che.  diede  fopra  un  Leone,  mezza  veftita  con 
{maniglie  alle  bracciale  monile  al  Collo, ed  in  tefia  una  Tor¬ 
retta  co’naftri  variati,  Corone,  Scettri,  e  Gioje, 

£/Amje-rÌ^!  che  flàfoPra  l’Elefante  tutta  guarnita  di  mo- 
ntli  d  Oro,  di  Gemme,  Coralli,  Perle,  e  bendata  da  un  bian- 
co  velo  ricamato  d’Oro. 

.  ^.at.e^11  al  SruPP°  Trionfale  vi  fiano  due  fontane  ,  guar¬ 

nite  di  Mirto  ;  ficcome  farà  anche  guarnito  1’  efterior  giro  di 

tutto  il  Defert,  ove  fianvi  pure  Puttini  con  Gabiole  d’  Uccel¬ 
li  in  mano- 
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